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AVANT-PROPOS 


De  toutes  les  questions  qui  se  rapportent  à la  civilisation 
domestique,  l’iiistoire  du  Repas  est,  sans  contredit,  la  plus 
curieuse. 

Elle  est  aussi  la  plus  importante,  car,  outre  qu’elle  est  étroi- 
tement liée  aux  sciences  naturelles  et  économiques  et  à l’his- 
toire politique^  religieuse  et  sociale,  elle  concerne  une  opéra- 
tion matérielle  sans  laquelle  l’existence  serait  impossible. 

Devant  l’intérêt  que  présente  un  sujet  aussi  vaste  et  aussi 
original,  on  peut  être  surpris  de  l’indifférence  dans  laquelle  il 
a laissé  jusqu’ici  les  auteurs. 

11  n’existe,  en  effet,  dans  nos  bibliothèques,  aucun  ouvrage 
ayant  pour  objet  l’étude  des  mœurs  gastronomiques  des  peu- 
ples depuis  les  origines  de  l’humanité  jusqu’à  nos  jours. 

Le  livre  que  nous  publions  sera  le  premier  traité  complet 
sur  cette  matière. 

H permettra  au  lecteur  d’assister,  par  la  pensée,  aux  trans- 
formations subies  par  le  repas  dans  la  succession  des  temps, 
suivant  les  milieux,  et  au  fur  età  mesure  de  l’accomplissement 
des  progrès  sociaux.  Il  lui  montrera  comment  cette  opération, 
primitivement  si  grossière,  parvint  à se  dépouiller  de  toute 
vulgarité;  comment  elle  devint  raffinée;  élégante,  capable  de 


VI 


AVANT-PHOPOS 


consliliier  l’atlrait  principal  de  nos  relalions  mondaines  et  de 
favoriser  au  plus  haut  point  notre  esprit  de  sociabilité. 

La  méthode  de  travail  que  nous  avons  adoptée  est  la  méthode 
chronologique,  celle  qui  consistait  à suivre  sur  la  route  de 
l’histoire  les  peuples  que  nous  connaissons  le  mieux,  en  com- 
mençant par  les  plus  anciens  et  en  indiquant  pour  chacun 
d’eux  : les  ressources  alimentaires  tirées  du  sol  sur  lequel  ils 
vivaient  ; celles  qu’ils  tiraient  des  pays  étrangers;  le  mobilier 
affecté  à leurs  préparations  culinaires  et  au  service  de  leur 
table  ; les  règles  d’étiquette  et  de  bienséance  qui  présidaient  à 
leurs  festins  ; les  divertissements  qui  en  étaient  l’ornement  ; 
enfin,  le  rôle  moral  et  religieux  que  jouait  le  repas  chez  ces 
peuples,  suivant  leur  degré  de  civilisation. 

Nous  étant  imposé  de  remonter  le  plus  haut  possible  dans 
le  passé,  nous  avons  été  amené  à faire  préalablement  la  ge- 
nèse de  la  vie  domestique,  à reconstituer,  autant  que  le  per- 
met l’état  actuel  de  la  science,  les  mœurs  des  hommes  des 
temps  préhistoriques,  c’est-à-dire  de  ceux  qui  ont  disparu 
depuis  trop  longtemps  pour  que  nous  puissions  connaître  leur 
histoire  proprement  dite,  mais  dont  les  géologues  et  les  an- 
thropologistes ont  retrouvé  les  squelettes  dans  les  couches  du 
sol  quaternaire,  près  des  ustensiles  rudimentaires  dont  ces 
hommes  faisaient  alors  usage. 

Ce  n’est  qu’aprôs  ce  prologue  que  nous  pénétrons  dans  le 
domaine  de  l'histoire  et  que  nous  faisons  l’exposé  des  mœurs 
de  table  des  principaux  peuples  de  l’antiquité^  examinés 
successivement  et  dans  cet  ordre  : Egyptiens,  Assyriens^  Hé- 
breux, Perses,  Grecs,  Etrusques  et  Romains. 

Ici,  la  première  partie  de  l’ouvrage  se  trouve  achevée. 

Nous  nous  transportons  ensuite  dans  le  pays  qui  fut  le  ber- 
ceau de  la  civilisation  occidentale,  le  creuset  où  se  fondirent 
les  goûts  délicats  des  peuples  latins  orientalisés,  avec  les 
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rudes  inslincts  des  barbares  du  Nord  : la  Gaule,  et  nous  y 
retraçons  révolution  du  repas  et  de  tout  ce  qui  s’y  rapporte, 
chez  les  Français^  depuis  les  origines  de  la  nation  jusqu’à  l’é- 
poque actuelle. 

Pour  celte  besogne  de  longue  haleine  et  qui  exigeait  une 
vérification  incessante  des  moindres  éléments  d’information, 
nous  avons  utilisé  les  meilleures  traductions  des  écrivains 
anciens^  grecs  et  romains,  les  plus  célèbres^  les  œuvres  clas- 
siques des  chroniqueurs  et  des  littérateurs  français  du  moyen 
âge  et  des  temps  modernes,  et  aussi  une  foule  de  Comptes, 
Inventaires,  Testaments,  Ordonnances,  Lettres,  Mémoires, 
Journaux,  Notes,  qui  se  trouvent  à l’état  d’originaux  on  de 
copies  dans  nos  bibliothèques  publiques  et  nos  dépôts  d’ar- 
chives. 

Enfin,  les  travaux  de  beaucoup  d’historiens,  d’archéologues 
et  d’érudits  contemporains  nous  ont  été  d’un  secours  inap- 
préciable, tant  par  la  valeur  du  texte  même  de  ces  travaux 
que  par  celle  des  références  bibliographiques  qui  l’accom- 
pagnent. 

Disons,  pour  terminer,  que  nous  nous  sommes  attaché  à 
reproduire  le  plus  grand  nombre  possible  d’anecdotes,  afin  de 
permettre  à l’intérêt  du  sujet  dese  soutenir  du  commencement 
à la  fin,  et  que  l’abondante  illustration  qui  enrichit  le  volume  a 
été  choisie  dans  le  domaine  purement  artistique *ou  archéolo- 
gique de  chacune  des  époques  et  des  périodes  auxquelles  les 
cliapitres  correspondent. 

Tout  cela,  nous  l’espérons,  contribuera  à assurer  le  succès 
de  cette  publication  qui  s’adresse  aussi  bien  au  grand  public 
de  plus  en  plus  désireux  de  s’instruire  et  de  tout  connaître 
qu’au  monde  spécial  des  littérateurs,  des  artistes  et  des  ama- 
teurs de  livres  curieux. 


Armand  LEBAULT. 
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CHAPITRE  PREMIER 


GÉNÉRALITÉS  SUR  l’aLIMENTATION. 

MŒURS  GASTRONOMIQUES  DE  LA  PREMIERE  HUMANITÉ. 
RÔLE  SOCIAL  DU  REPAS 


L’oblig’ation  de  s’alimenter,  c’est-à-dire  de  s’incorporer,  dans  une 
proportion  déterminée,  certaines  matières  assimilables  puisées  dans 
la  nature,  s’impose  à tous  les  êtres  vivants,  — animaux  et  végétaux 

— pour  vivre. 

La  plante  aspire  mécaniquement,  par  ses  racines  et  par  divers 
points  de  sa  surface,  l’eau  et  les  sucs  de  la  terre  qui  lui  fournissent 

— avec  l’air  qu’elle  respire  — les  éléments  nutritifs  indispensables 
pour  la  croissance  et  la  réparation  de  ses  organes. 

L’animal,  — nous  ne  parlons  pas  des  sujets  figurant  au  bas  de 
l’échelle  zoologique  — doué  d’une  organisation  beaucoup  plus  com- 
plexe que  la  plante,  cherche  dans  les  deux  grands  règnes  : végétal 
et  animal,  une  nourriture  aussi  abondante  que  variée,  et  cela  autant 
pour  faire  face  au  plus  éminent  besoin  de  la  vie  que  pour  satisfaire 
ce  que  nous  appelons  son  goût  : c’est-à-dire  sa  sensualité. 

Mais,  de  tous  les  sujets  du  règne  animal,  l’homme,  en  raison  de 
la  faculté  de  raisonner,  de  ^discerner,  qui  est  son  privilège,  est  le 
seul  qui  puisse  se  composer  une  alimentation  entièrement  à sa  çon- 
venauce  et  se  procurer  des  satisfactions  gustatives  variées  à l’infini. 

On  sait  d’ailleurs  quel  constant  objet  de  préoccupation  sont,  pour 
l’homme  civilisé,  le  choix  et  la  préparation  de  ses  aliments;  quels 
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soins  et  quels  raffinements  il  a fini  par  apporter  à cette  tâche  ser- 
vile qu’il  a peu  à peu  et  patiemment  su  dég-rossir  et  dont  il  est  par- 
venu à faire  un  art  si  délicat. 

Jetons  un  regard  en  arrière  pour  nous  rendre  compte  des  progrès 
réalisés. 

Les  études  anthropologiques  et  ethnographiques  nous  représentent 
l’homme  primitif  comme  une  créature  sauvage  et  presque  inintelli- 
gente, cherchant  dans  les  racines,  les  feuilles,  et  surtout  les  fruits 
de  la  végétation  environnante,  quelque  frugale  nourriture. 

Nos  premiers  pères  auraient  donc  été  d’abord  végétariens, 
spécialement  frugivores.  Cependant, par  cet  instinct  barbare  et  des- 
tructeur inhérent  à l’espèce  humaine,  ils  durent  s'attaquer  de  bonne 
heure  aux  petites  espèces  animales  qui  pullulaient  autour  d’eux  et 
offraient  une  proie  facile  : mollusques,  crustacés,  insectes,  batra- 
ciens, oisillons,  rongeurs,  etc.,  pour  faire  de  la  plupart  de  ces  êtres 
inférieurs  et  faibles  la  base  essentielle  de  leur  alimentation. 

Mais  c’est  surtout  la  présence  des  grands  animaux  : carnassiers, 
ruminants,  pachydermes,  reptiles  géants,  tous  redoutables,  qui 
amena  l’homme  de  ces  temps-là  à modifier  son  genre  de  nourriture, 
comme  d’ailleurs  les  moindres  détails  de  sa  vie. 

Sans  abri  fixe,  sans  gîte  sédentaire,  errant  misérablement  et  tou- 
jours à travers  les  immenses  plaines  et  les  profondes  forêts,  exposés 
aux  dures  intempéries,  traqués  par  les  monstres  les  plus  féroces, 
nos  lointains  ancêtres,  sous  l’empire  d’une  terreur  incessante,  n’é- 
chappaient à un  danger  que  pour  courir  au-devant  d’un  autre  ( i). 

Cependant,  avec  le  temps,  l’homme  apprit  à suppléer  à la  force 
par  la  ruse:  souveraineté  de  l’intelligence  humaine  sur  toutes  choses. 
Il  imagina  des  chausse-trappes  et  des  pièges  divers,  et  put  ainsi 
capturer  les  bêtes  les  plus  dangereuses,  pour  les  tuer  ensuite  avec 
ses  rudimentaires  armes  de  pierre,  principalement  de  silex. 

Outre  que  ces  progrès  cynégétiques  lui  permirent  de  se  vêtir  des 
peaux  aux  chaudes  fourrures  arrachées  à certaines  de  ses  victimes 
et  de  s’en  faire  au  besoin  des  tentes,  des  abris  improvisés,  ils  l’a- 
menèrent à se  composer  une  alimentation  beaucoup  plus  subs- 


(i)  Tout  à l'ait  au  début,  l’homme  s’abritait  dans  les  buissons,  sous  les  roches  surplom- 
bantes. Il  ne  put  SC  fî.\er  dans  les  g'rottes  et  les  cavernes  que  plus  tard,  quand  le  niveau 
des  eaux  des  lacs  ou  des  rivières  qui  les  recouvraient  eut  baissé  suffisamment  pour  lui 
permettre  de  les  utiliser  et  de  mener  ce  qu’on  appelle  la  n.e  trofflody ligue. 
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tantielle  que  celle  que  constituaient  les  petites  espèces  animales 
dont  il  a été  question  précédemment. 

Malheureusement,  cette  carnivorité  croissante,  que  devaient  con- 
damner par  la  suite,  et  non  sans  raison,  beaucoup  de  philosophes  et 
d’hygiénistes  de  toutes  les  époques,  prit  bientôt  des  proportions  si 
grandes  qu’elle  dégénéra  en  une  véritable  passion. 

Faut-il  dire  même  que,  dans  de  terribles  circonstances,  la  chair 
humaine  s’ajouta  à la  chair  des  animaux  ! 

Quand  la  chasse  était  depuis  trop  longtemps  infructueuse,  et  que 
la  saison  ne  permettait  pas  de  recourir  à l’alimentation  végétale,  les 
soulfrances  de  la  faim  causaient  de  nombreuses  morts  d’individus. 
Alors,  ceux  des  survivants  qui  ne  voulaient  pas  subir  le  même  sort 
en  étaient  réduits  à se  partager  les  corps  des  victimes  et  à dévorer 
leurs  dépouilles  palpitantes  : pratiques  horribles  à peine  croyables, 
mais  qui  ont  pourtant  existé  puisqu’elles  subsistent  encore  chez  les 
peuples  sauvages  de  certaines  contrées  équatoriales,  où  l’anthropo- 
phagie est  même  devenue  un  culte  sacré,  une  véritable  institution 
nationale,  si  l’on  peut  s’exprimer  ainsi. 


L’état  de  sauvagerie  primitive  de  l’homme  ne  diminua  guère  jus- 
qu’au jour  où, par  un  pur  hasard,  il  découvrit  le  feu  (i).  L’industrie^ 
prit  aussitôt  son  essor  et  les  mœurs  gastronomiques  y gagnèrent 
considérablement . 

Quelles  que  fussent  les  circonstances  dans  lesquelles  eut  lieu  la 
découverte  de  l’élément  igné,  l’homme  recueillit  avec  précaution  des 
braises  enflammées  et  constitua,  près  de  son  gîte,  un  foyer  qu’il 
entretint  perpétuellement,  se  gardant  bien  de  le  laisser  s’éteindre. 

En  même  temps  que  le  feu  lui  permit  de  tromper  l’ennui  des  lon- 
gues soirées,  de  dissiper  les  ténèbres  des  antres  et  cavernes  où  il 
se  cachait  craintivement,  et  d’éloigner  les  animaux  sauvages,  il  lui 
servit  à durcir  le  bois  pour  en  faire  des  instruments,  à cuire  les  pre- 
mières poteries  destinées  aux  divers  usages  domestiques  (2)  et  à cuire 
aussi  ses  aliments,  principalement  la  viande. 


(1)  La  découverte  du  feu  eut  lieu,  soit  par  un  incendie  éclaté  spontanément  dans  la 
praii’ie  desséchée  sous  l’ardeur  des  rayons  du  soleil  ou  déterminé  par  la  chute  de  la  fou- 
dre, soit  encore  par  une  étincelle  produite  au  choc  de  deux  instruments  de  pierre. 

(2)  « De  toutes  les  matières  que  l’homme  a entrepris  de  mettre  en  œuvre  pour  se  former 
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En  elfet,  ayant,  par  curiosité  instinctive,  soumis  une  racine,  un 
fruit,  ou  un  lambeau  de  cliair  animale  à la  flamme  de  son  foyer  et 
l’ayant  porté  à la  bouche,  il  en  trouva  sans  doute  la  saveur  plus 
agréable  et  pratiqua  dès  lors  la  cuisson  de  la  plupart  des  produits 
comestibles. 

A cette  époque  si  primitive,  le  repas  s’accomplissait  de  la  façon 
la  plus  simple,  mais  aussi  la  plus  grossière. 

Nous  pouvons  nous  représenter  nos  ancêtres  de  l'âge  de  pierre, 
vêtus  sommairement  de  peaux  de  bêtes,  accroupis  près  de  leur  bra- 
sier, tranchant  vigoureusement  au  moyen  de  haches  de  silex, 
sur  quelque  large  pierre  plate  servant  d’étal  pour  le  dépeçage  et  de 
table  pour  le  repas,  un  quartier  d’ours  ou  d’aurochs,  arrachant  les 
viandes  saignantes  pour  les  griller  sur  les  charbons  ardents,  et  y 
mordant  ensuite  avec  cette  avidité  particulière  à des  êtres  vivant 
constamment  au  grand  air,  soumis  aux  durs  exercices  imposés  par 
leur  existence  nomade  et  sauvage,  et  surtoutappartenant  à une  espèce 
neuve  et  non  frappée  de  dégénérescence,  comme  presque  toutes  les 
races  actuelles. 

Nous  pouvons  nous  imaginer  nos  robustes  ascendants  brisant  le  . 
crâne  et  les  os  des  membres  de  l’animal  immolé,  pour  en  extraire  la 
cervelle  et  la  moëlle,  trouvées  probablement  très  friandes. 

Quant  à la  soif,  ils  l’étanchaient  au  plus  proche  cours  d’eau,  à la 
mare  la  plus  voisine.  Ils  ignoraient  encore  le  parti  qu’on  pouvait 
tirer  du  jus  des  fruits,  et  les  délicieux  breuvages  que  recélaient 
certains  de  ces  fruits. 

D’ailleurs,  il  leur  aurait  fallu  des  cuves  et  des  appareils  divers, 
et,  en  dehors  de  la  confection  de  leurs  ustensiles  de  pierre,  de  leurs 
grossières  poteries  et  de  leurs  parures  enfantines,  leur  industrie  était 
nulle. 

En  trempant  leurs  lèvres  dans  l’eau  parfois  stagnante  et  corrom- 
pue du  sol,  ces  athlètes  ne  redoutaient  point  la  contamination  : l’in- 
conscience leur  tenait  lieu  d’hygiène. 

Le  repas  avait,  comme  on  volt,  un  caractère  bestial,  mais  qu’au- 
rait-on pu  attendre  de  l’homme  de  ces  temps -là  : infortunée  créature 

des  ustensiles  de  table  et  de  cuisine,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  la  plus  anciennement,  la  plus  uni- 
versellement en  usage,  sans  contredit,  est  la  terre.  Longtemps  avant  qu’il  ait  su  creuser  les 
montagnes  pour  y découvrir  les  métaux,  l’argile  a dû  s’offrir  à ses  yeux  ; l’effet  des  pluies 
lui  aura  montré  ((u’on  peut  l’amollir  et  la  façonner  ; et  il  ne  lui  aura  pas  été  difficile  après 
' cela  de  la  durcir  au  soleil  ou  au  feu.  » [Vie privée  des  Français.) 
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encore  incapable  de  tirer  profit  des  ressources  infinies  que  la  science 
devait,  dans  des  siècles  et  des  siècles  seulement,  procurer  à ses  des- 
cendants. 


* 

* * 

Nul  ne  sait  combien  de  milliers  d’années  dura  cet  état  misérable. 
« Mais,  dit  Louis  Figuier,  l’homme  est  perfectible  ; le  progrès  indé- 
fini est  sa  loi  ; c’est  là  son  attribut  suprême  (i).  » Et  l’homme  se 
perfectionna,  en  effet. 

Au  cours  de  l’incessante  lutte  contre  l’adversité,  son  intelligence 
ne  cessa  de  se  développer,  et,  aidé  par  les  circonstances,  il  donna 
des  preuves  toujours  plus  éclatantes  de  sa  supériorité  sur  tous  les 
autres  êtres. 

En  vue  de  se  procurer  sa  subsistance,  il  se  fit  des  armes  plus  utiles, 
plus  perfectionnées,  d’ingénieux  ustensiles  de  chasse  et  de  pêche. 

Parmi  les  armes  de  chasse,  il  convient  de  citer  particulièrement 
l’invention  de  l’arc  et  de  la  llèche,  au  moyen  desquels  il  pouvait 
désormais  frapper  à distance  les  animaux  les  plus  rapides  ainsi  que 
les  plus  dangereux. 

11  se  confectionna,  avec  des  racines,  des  fibres  ligneuses  et  des 
nerfs  d’animaux,  des  filets  destinés  à transporter  sa  nourriture,  et 
des  corbeilles  sans  doute  imitées  des  nids  d’oiseaux. 

En  plus  des  cornes  creuses  qui  lui  servaient  de  vases  à boire,  il  se 
fabriqua  divers  récipients  en  pierre,  en  bois,  en  os  et  en  ivoire,  et 
souvent  il  travailla  ces  matières  avec  une  habileté  et  un  art  prodi- 
gieux pour  l’époque. 

Il  se  fit  aussi  des  poteries  de  terre  cuite,  moins  grossières  que  les 
précédentes,  certaines  munies  de  becs  ou  percées  de  trous,  suivant 
l’usage  auquel  elles  étaient  réservées,  et  décorées  de  dessins  géomé- 
triques en  creux,  parfois  en  relief. 

Puis,  lorsqu’il  eut  connu  les  métaux  et  qu’il  eut  trouvé  le  principe 
des  amalgames,  il  abandonna  ses  ustensiles  de  pierre,  ses  armes 
de  silex  et  les  remplaça  par  des  instruments  de  cuivre,  de  bronze  (2) 
et,  plus  tard,  de  fer. 

(i)  L' Homme  primitif . 

(a)  Le  bronze  préhistorique  était  formé  decuivre,  d’étain,  de  charbon  etde  différents  sels. 
Il  ne  contenait  pas  de  zinc, comme  le  bronze  moderne. 
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Il  n’est  pas  exagéré  de  dire  que  c’est  avec  Vâge  du  bronze  que 
la  civilisation  commença  à prendre  son  véritable  essor. 

L’âge  du  bronze,  qui  marque  pour  ainsi  dire  le  premier  réveil  de 
l’esprit  humain,  fut  d’ailleurs  contemporain  de  la  période  lacustre, 
au  cours  de  laquelle  les  hommes,  pour  accroître  la  productivité  de 
la  terre,  inaugurèrent  l’agriculture. 

Ce  qui  le  prouve,  c’est  que,  dans  presque  tous  les  lacs  où  sont 
enfouis,  dans  la  vase,  les  vestiges  des  palafittes  ou  villages  sur  pilo- 
tis qu’habitèrent  les  populations  préhistoriques,  on  a trouvé  de 
grandes  quantités  de  céréales  de  toutes  sortes,  surtout  des  grains 
de  froment  et  d’orge. 

En  plusieurs  endroits,  des  meules  formées  de  [lierres  rondes  et 
|)olies  se  trouvaient  près  de  ces  grains,  ce  qui  montre  bien  que  la 
mouture  du  blé  était  déjà  pratiquée. 

On  a également  trouvé,  dans  la  vase,  non  pas  des  pains  à pro- 
j)rement  parler,  mais  des  tourteaux  qui  en  tenaient  certainement 
lieu,  et  qui  ont  été  carbonisés  dans  un  incendie. 

Dans  l’Europe  centrale  et  occidentale,  outre  la  culture  des 
céréales  et  de  quelques  herbes  comestibles,  les  populations  lacustres 
paraissent  avoir  cultivé  des  arbres  fruitiers  tels  que  le  pommier  et  le 
poirier,  et  en  avoir  conservé  les  fruits  en  les  coupant  en  deux  et  en 
les  laissant  sécher.  On  a découvert,  entre  tes  bases  des  pilotis,  beau- 
coup de  poires  et  de  pommes  ainsi  préparées,  de  même  que  des 
(juantités  de  noisettes  et  de  faînes. 

Enfin,  c’est  encore  à l’époque  lacustre  que  commença  l’asservis- 
sementdes  animaux  qui,  avec  l’agriculture,  concourut  « à alfranchir 
l’homme  de  l’absorbante  nécessité  de  courir,  chaque  jour,  à la  recher- 
che d’une  nourriture  incertaine  » et  lui  permit,  par  le  travail  d’une 
partie  de  l’année,  d’assurer  sa  subsistance  pour  l’année  entière. 


Quand  l’homme  se  fut  lassé  de  vivre  entre  le  ciel  et  l’eau  et  qu’il 
eut  réintégré  la  terre  ferme  pour  se  fixer  dans  les  premières  maisons 
bâties,  encore  très  rudimentaires  (i),  il  put  travailler  plus  activement 
à l’amélioration  de  ses  conditions  d’existence. 

(i)  Epoque  méffalilhique  ou  des  constructions  faites  de  grandes  pierres  {dolmens,  crom- 
lechs, allées  couvertes,  etc.). 


Premiers  ustensiles  domestiques. 

1,2,  lames  tranchantes  en  silex  taillé  à éclats  ; — 3,  4>  5.  pointes  de  flèches  en  silex  ; — 
6,  hache  en  pierre  polie;  — 7,  harpon  en  bois  de  renne;  — 8,  couteau  en  os  avec  manche 
gravé  représentant  un  poisson  ; — 9,  10,  fragments  d’ustensiles  en  os  et  bois  de  renne  avec 
figures  gravées  représentant  : l’une,  un  renne  mâle  broutant,  l’autre,  un  renne  femelle  ; 
— Il,  12,  i3,  i4  : couteaux  en  bronze;  — i5,  pointe  de  flèche  en  bronze;  — 16, couteau 
en  fer  avec  manche  en  os  ; — 17,  débris  de  filet  en  lin,  calciné  vraisemblablement  dans 
l’incendie  d’une  citée  lacustre;  — 18,  19,  20,  21,  récipients  en  terre  cuite, munis  d’anses, 
mais  dépourvus  de  décoration  ; — 22,  28,  24,  25,  26,  récipients  en  terre  cuite,  sans 
anses,  mais  possédant  divers  motifs  décoratifs  en  relief  ou  en  creux. 

(Photographies  prises  au  Musée  préhistorique  et  gallo-romain  de  Saint-Germain.) 


8 


LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 


Il  avait  en  effet  à solutionner  des  questions  d’autant  plus  ardues 
qu’il  éprouvait  plus  de  besoins,  à trouver  le  mot  de  bien  des  énio-ines 
que  la  nature  lui  posait  chaque  jour  et  dont  la  science,  sous  l’effort 
de  l’esprit,  devait  lui  donner  la  clé  dans  l’avenir. 

L’agriculture,  l’industrie,  l’asserrissement  des' animaux  offraient 
d’infinis  problèmes  à résoudre,  et  l’humanité  était  condamnée  à se 
consacrer  perpétuellement  à ces  trois  choses  qui,  alliées  au  com- 
merce, synthétisent  toute  la  vie  matérielle. 

Pour  assurer  sa  subsistance,  riiomme  donna  à la  domestication 
des  animaux  une  forme al^solue  : nous  voulons  parler  de  l’élevage  du 
bétail. 

L’industrie  perfectionna  sans  cesse  l’outillage  domestique,  notam- 
ment les  ustensiles  à l’usage  du  repas. 

Enfin,  l’agriculture,  s’enrichissant  de  procédés  toujours  nouveaux, 
défricha  plus  complètement  le  sol,  transforma  la  végétation  et  la 
rendit  plus  propre  aux  exigences  gastronomiques  des  peuples  des 
différents  climats. 

Enumérant  les  phases  par  lesquelles  passa  d’une  façon  générale 
l’alimentation  de  l’être  humain  et  expliquant  comment  celui-ci, 
devenu  omnivore,  est  arrivé  à se  faire  un  choix  des  produits  de 
l’agriculture,  delà  chasse,  de  la  pêche,  et  de  la  domestication  de  cer- 
tains sujets  du  règne  animal,  M.  Armand  Dubarry  dit  qu’après 
avoir  goûté  « de  tous  les  animaux,  des  plus  gros  comme  des  plus 
petits,  des  plus  féroces  comme  des  plus  doux,  des  plus  appétissants 
comme  des  plus  repoussants;  après  avoir  mangé  de  l’homme, 
l’homme  en  vint  à composer  son  alimentation,  à peu  près  à son 
gré,  à se  nourrir  de  céréales,  de  légumes,  de  fruits,  de  poissons  et 
de  viande,  et  à ne  plus  manger,  normalement  du  moins,  que  les 
bêtes  dont  son  expérience  lui  avait  démontré  les  qualités  nutritives 
et  le  goût  excellent  (i)  ». 

Parmi  les  quadrupèdes  dont  se  nourrissaient,  à la  fin  de  l’époque 
préhistorique,  les  habitants  des  régions  tempérées,  ceux  de  l’Europe 
centrale  et  méridionale,  par  exemple,  les  naturalistes  citent;  l’ours, 
l’urus,  l’aurochs,  le  sanglier,  le  porc,  le  renne,  le  daim,  l’antilope, 
le  chamois,  le  bouquetin,  la  chèvre,  le  renard,  la  fouine,  le  blai- 
reau, le  loir,  le  rat,  etc. 


(i)  Le  Boire  et  le  manger. 


GÉNÉRALITÉS  MŒURS  PRÉHISTORIQUES 


9 


A cette  nourriture  s’ajoutaient  : le  lait  de  certains  ruminants,  la 
chair  et  les  œufs  des  oiseaux,  la  chair  des  poissons  qui  pullulaient 
dans  les  lacs  et  les  cours  d’eau,  sans  compter  les  infinies  variétés  de 
coquillages  et  de  poissons  de  mer  proprement  dits,  ainsi  qu’en  té- 
moignent les  kjockken-maeddings  ou  kjokken-moddings  : simples 
rebuts  des  repas  des  populations  primitives,  que  l’on  a découverts 
dans  les  fiords  découpés  par  la  mer,  sur  les  côtes  danoises,  fran- 
^•aises  et  portugaises. 

Parmi  ces  débris,  on  a aussi  trouvé,  en  certains  endroits,  des  ins- 
truments en  bois  et  en  corne,  ainsi  que  des  poteries  grossières  sur 
lesquelles  on  peut  encore  voir  l’empreinte  des  doigts  des  ouvriers, 
lesquels  ne  possédaient  naturellement  pas  de  tours  à cette  époque 
reculée. 

■K- 

* * 

Jusqu’ici,  le  mot  cuisine  n’a  pas  été  employé.  Désignerait-il  donc 
un  art  si  moderne,  si  récent,  que  nos  ancêtres  éloignés  ne  l’auraient 
pas  cultivé  ? 

Certes  non.  La  cuisine,  cette  chimie  alimentaire,  fut  inventée, 
pour  ainsi  dire,  le  jour  même  de  la  découverte  du  feu,  et  la  décou- 
verte du  feu  est  presque  aussi  ancienne  que  l’origine  du  monde. 

Le  premier  être  humain  qui  eut  l’heureuse  idée  d’approcher  de 
la  llamme  de  son  fover  le  morceau  de  viande  destiné  à son  repas 
ne  fut-il  pas  le  premier  cuisinier  ? 

Et  celui  qui,  plus  tard,  eut  cette  autre  idée,  beaucoup  plus  ingé- 
nieusCj  de  faire  chaufïer  de  l’eau  dans  une  écuelle  faite  d’une  pierre 
creusée  ou  dans  une  mauvaise  poterie  d’argile,  puis  de  plonger 
dans  le  liquide  en  ébullition  quelque  aliment  tiré  de  la  chasse,  de  la 
pêche  ou  des  travaux  agricoles,  ne  fut-il  pas  le  glorieux  précurseur 
des  Vatel  et  des  Carême? 

11  est  évident  que  la  cuisine  ne  se  perfectionna  pas  du  jour  au 
lendemain.  C’est  lentement,  insensiblement,  qu’elle  prit  cette  forme 
complexe  que  nous  lui  connaissons,  qu’elle  se  rangea  parmi  les  arts 
domestiques,  au  fur  et  à mesure  que  l’homme,  s’affranchissant  de 
sa  grossièreté  primitive,  se  dépouillant  de  sa  chrysalide  de  brute, 
devenait  plus  délicat,  plus  raffiné,  en  un  mot,  achevait  de  conqué- 
rir la  place  qu’il  occupe  en  tête  de  la  foule  innombrable  des  êtres 
vivants  du  globe. 
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Au  sujet  du  développement  progressif  de  la  cuisine,  on  lit  dans 
un  ouvrage  que  l’habitude  de  manger  toujours  les  mêmes  choses, 
et  à peu  près  apprêtées  de  la  même  manière,  enfanta  le  dégoût; 
que  le  dégoût  fit  faire  des  expériences;  qu’alors  l’homme  essaya, 
diversifia,  choisit,  et  arriva  enfin  à se  faire  un  art  véritable  de  l’ac- 
tion la  plus  naturelle. 

Fort  justement  aussi,  il  est  dit,  dans  un  autre  ouvrage,  que 
l’homme  ne  devint  gourmand  qu’après  avoir  été  glouton,  et  que  le 
gourmand  ne  devint  gourmet  qu’après  un  nouveau  raffinement  que 
seuls  l’absence  de  passion  et  le  calme  dans  les  comparaisons  peu- 
vent faire  acquérir. 

Ces  deux  théories  résument  toute  la  science  de  la  gastronomie  ; 
science  qui  tient  à la  fois,  dit  Brillat-Savarin,  « de  l’histoire  naturelle 
par  la  classification  qu’elle  fait  des  substances  employées;  de  la 
chimie  par  les  analyses  qu’elle  leur  fait  subir;  de  la  cuisine  par  l’art 
d’apprêter  les  mets  et  de  les  rendre  agréables  au  goût;  du  commerce 
par  la  recherche  d’acheter  au  meilleur  marché  possible,  et  de 
débiter  le  plus  avantageusement  ensuite;  de  l’économie  politique 
par  les  ressources  qu’elle  présente  à l’impôt,  et  les  divers  moyens 
d’échange  qu’elle  établit  entre  les  nations  (i)  ». 

Si  la  gastronomie,  au  sens  étroit  du  mot,  est  intimement  liée  à 
tout  cela,  la  table,  dénomination  d’acception  plus  large  — car  elle 
entend,  outre  l’art  de  choisir  les  denrées  et  de  confectionner  les 
mets,  celui  de  les  servir  — tient,  de  plus,  à notre  avis  : de  l’indus- 
trie parla  fabrication  des  ustensiles  si  variés  que  nécessitent  la  pré- 
paration, la  présentation  et  la  préhension  des  aliments;  des  beaux- 
arts  par  les  décorations  dont  les  artisans  et  les  artistes  enrichissent 
ces  objets  pour  les  rendre  agréables  à la  vue;  de  l’histoire  politique, 
par  les  modifications  et  les  transformations  que  la  composition  du 
repas  et  l’appareil  de  la  table  subissent  lors  des  changements  de 
régime  ; enfin,  elle  tient  d’une  science  abstraite  : la  philosophie,  par 
le  caractère  moral  et  social  qui  s’attache  au  repas  pris  en  com- 
mun, dans  le  but  de  développer  l’esprit  de  conversation,  de  resser- 
rer les  liens  de  la  famille,  de  fortifier  l’idée  de  patrie  et  de  pratiquer 
l’hospitalité. 

C’est  sur  ces  derniers  points  que  nous  nous  arrêterons  avant  d’en- 


(i)  Physiologie  du  goût. 
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treprendre  l’examen  en  particulier  des  moeurs  et  coutumes  gastro- 
nomiques des  principaux  peuples  anciens  dont  l’histoire  nous  est 
parvenue. 

* 

* * 

« L’homme  sauvage,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  est  le  seul,  dans  l’es- 
pèce humaine,  qui  ne  connaisse  pour  ses  repas  aucune  heure  réglée. 
Soumis,  comme  les  animaux,  aux  seuls  besoins  de  la  nature,  il 
mange,  comme  eux,  quand  la  faim  le  lui  ordonne,  et  attend,  pour 
manger  de  nouveau,  qu’elle  le  lui  ordonne  encore  (i).  » 

Aussi,  dès  que  l’homme  parvint  à se  dégager  des  entraves  de  la 
sauvagerie,  il  commença  par  affecter  certaines  heures  aux  différentes 
réfections  quotidiennes. 

Bien  mieux,  il  fit  de  ces  heures  de  repas  des  heures  de  réunion, 
des  occasions  pour  l’individu  de  goûter  quelques  instants  de  repos 
en  compagnie  de  semblables,  comprenant  que  ces  assemblées  devien- 
draient un  moyen  de  sociabilité  fort  précieux  pour  l’humanité. 

Ce  sentiment,  s’affirmant  sans  cesse,  se  transmit  de  génération  en 
génération,  et  parvint  jusqu’à  nous  en  se  posant  en  principe  absolu. 

Ne  trouvons-nous  pas,  en  effet,  que  la  satisfaction  du  plus  impé- 
rieux besoin  de  notre  organisme  s’accompagne  d’une  pensée  plus 
noble  ? 

L’amitié  éprouvée  pour  une  personne  ne  se  traduit-elle  pas  le  plus 
naturellement  par  une  offre  de  partager  un  repas?  Et,  sans  vouloir 
employer  ici  une  forme  paradoxale,  ce  partage  d’un  même  plaisir 
n’augmente-t-il  pas  infiniment  ce  plaisir? 

Chacun  de  nous  a souvent  constaté  que  le  seul  fait  de  manger 
dans  un  isolement  complet  diminue  considérablement  l’appétit,  à 
moins  d’être  bien  affamé. 

Ce  phénomène  d’ordre  physico-psychologique  semblerait  expli- 
quer l’usage  antique,  inadmissible  à première  vue,  des  repas  funè- 
bres : 

« La  première  mort,  dit  à ce  sujet  M.  Auguste  Colombié,  dut 
causer  aux  survivants  d’étranges  réflexions,  et  une  épouvante  incon- 
nue dut  s’emparer  d’eux.  Oui  saura  jamais  l’effet  que  produisit  sur 
ces  natures  primitives  et  aux  sensations  frustes  le  spectacle  de  ce 


(i)  fie  privée  des  Français. 


12  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

corps  roide  et  froid,  naguère  plein  de  vie  ; le  compagnon,  l’ami,  le 
fils  ou  le  frère?  On  dut  faire  un  repas  spécial  composé  des  aliments 
que  préférait  le  mort;  on  mangea  auprès  de  lui  pour  exciter  son 
appétit  et  lui  tenir  compagnie.  Ce  premier  repas  funèbre  fut  une 
première  déception  et  un  acheminement  aux  réfiexions  ayant  trait  à 
une  autre  vie.  Cette  coutume,  ajoute  l’auteur,  a d’autant  plus  per- 
sisté que  le  peuple  est  moins  civilisé  : dans  certaines  contrées,  les 
repas  funèbres  sont  de  vraies  noces  (i).  » 

De  l’étude  des  mœurs  gastronomiques  de  l’humanité  civilisée  se 
dégagentdonc  deux  sentiments  très  distincts  : le  plaisir  de  manger 
et  \q plaisir  de  la  table,  plaisirs  entre  lesquels  il  existe  une  dilTërenco 
sensible  que  Brillat-Savarin  a fort  bien  établie  : « Le  plaisir  de  man- 
ger, dit-il,  est  la  'sensation  actuelle  et  directe  d’un  besoin  qui  se 
satisfait.  Le  plaisir  de  la  table  est  la  sensation  réflécbie  qui  naît  des 
diverses  circonstances  de  faits,  de  lieux,  de  choses  et  de  personnes 
qui  accompagnent  le  repas. 

« Le  plaisir  de  manger  nous  est  commun  avec  les  animaux;  il  ne 
suppose  que  la  faim  et  ce  qu’il  faut  pour  la  satisfaire.  Le  plaisir  de 
la  table  est  particulier  à l’espèce  humaine;  il  suppose  des  soins  anté- 
cédents pour  les  apprêts  du  repas,  pour  le  choix  du  lieu  et  le  rassem- 
blement des  convives. 

<(  Le  plaisir  de  manger  exige,  sinon  la  faim,  au  moins  l’appétit. 
Le  plaisir  de  la  table  est  le  plus  souvent  indépendant  de  l’un  et  de 
l’autre...  » ; il  « ne  comporte  ni  ravissements,  ni  extases,  ni  trans- 
ports, mais  il  gagne  en  durée  ce  qu’il  perd  en  intensité,  et  se  distin- 
gue surtout  par  le  privilège  particulier  dont  il  jouit  de  nous  disposer 
à tous  les  autres  plaisirs,  ou,  du  moins,  de  nous  consoler  de  leur 
perte  (2).  » 

Enfin,  pour  bien  montrer  le  rôle  important  que  joue  le  repas  dans 
la  vie  humaine,  Brillat-Savarin  fait  remarquer  qu’on  trouve  » sou- 
vent rassemblées  autour  de  la  même  table  toutes  les  modifications 
que  l’extrême  sociabilité  a introduites  parmi  nous  : l’amitié,  l’amour, 
les  affaires,  les  spéculations,  la  puissance,  les  sollicitations,  le  pro- 
tectorat, l’ambition  et  l’intrigue  (3)  «. 

Il  y aurait,  comme  on  voit,  beaucoup  à dire  sur  le  repas  envisagé 


(1)  Philosophie  de  l'histoire  du  repas. 

(2)  Physiologie  du  goût. 

(3)  Id. 
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uniquement  au  point  de  vue  moral,  philosophique  et  social;  mais 
ce  n’est  pas  là  la  lâche  essentielle  que  nous  nous  sommes  im- 
posée. 

Nous  nous  bornerons,  pour  terminer  ce  prologue,  à jeter  un 
rapide  coup  d’œil  sur  la  forme  la  plus  noble  que  le  repas  en  commun 
puisse  revêtir  : celle  à laquelle  préside  le  sentiment  sublime  de  l’hos- 
pitalité ( i). 

Les  premières  manifestations  philanthropiques  de  ce  g-enre  « ont 
dù,  dit  Brillat-Savarin,  avoir  lieu  au  second  âge  de  l’espèce  humaine, 
c’est-à-dire  au  moment  où  elle  a cessé  de  se  nourrir  de  fruits.  Les 
apprêts  et  la  distribution  (ies  viandes  ont  nécessité  le  rassemblement 
de  la  famille,  les  chefs  distribuant  à leurs  enfants  le  produit  de  leur 
chasse,  et  les  enfants  adultes  rendant  ensuite  le  même  service  à leurs 
parents  vieillis. 

« Ces  réunions,  ajoute-t-il,  bornées  d’abord  aux  relations  les  plus 
proches,  se  sont  étendues  peu  à peu  à celles  de  voisinage  et  d’amitié. 
Plus  tard,  et  quand  le  genre  humain  se  fut  répandu,  le  voyageur 
fatigué  vint  s’asseoir  à ces  repas  primitifs  et  raconta  ce  qui  se  passait 
dans  les  contrées  lointaines.  Ainsi  naquit  l’hospitalité  avec  ses  droits 
réputés  sacrés  chez  tous  les  peuples;  car  il  n’en  est  aucun,  si  féroce 
fùt-il,  qui  ne  se  fît  un  devoir  de  respecter  les  jours  de  celui  avec  qui 
il  avait  consenti  de  partager  le  pain  et  le  sel  ( 2).  « 

A toutes  les  époques  de  l’histoire,  nous  voyons  le  chef  du  foyer 
faire  asseoir  son  hôte  à la  place  d’honneur  de  sa  table.  Bien  mieux, 
nous  le  voyons  le  servir  lui-même,  lui  réserver  la  plus  belle  part  des 
mets,  les  meilleurs  morceaux  servis. 

Dans  les  temps  anciens,  le  voyageur  avait  toujours  la  ressource 
de  trouver  l’hospitalité  au  foyer  d’une  famille. 

« Mais,  dit  M.  Barberet,  lorsque  le  goût  du  voyage  s’accrut  et 
qu’il  fit  déplacer  plus  de  monde,  les  auberges  devinrent  nécessai- 
res. » Cependant,  « les  notables  étrangers  aux  localités  continuèrent 
d’être  reçus  chez  les  riches  de  la  même  nation,  sur  toute  la  surface 
du  territoire  national.  Seuls,  les  individus  de  basse  extraction  se 
réfugiaient  chez  les  taverniers  ou  aubergistes.  C’était,  pour  ainsi 

(1)  Le  mot  hospitalité  vient  du  latin  hospes,  hospiiis :Vhôle  qui  reçoit  et  l’hôte  reçu,  con- 
tracté du  sanscrit  ghôshapali,  qui  est  lui-inème  composé  de  ghôsha  ; pâtre  et  station  de 
pâtre,  et  de  pâti:  maître.  {Grande  Encyclopédie.] 

(2)  Physiologie  du  goût. 
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dire,  un  stigmate  d’infamie  à l’égard  de  quiconque  avait  été  vu  dans 
ces  lieux  ( i)  ». 

Le  temps  a bien  changé  tout  cela. 


Nous  aborderons  maintenant  l’étude  des  mœurs  gastronomiques 
de  certains  peuples,  de  certaines  nations  : c’est-à-dire  de  groupe- 
ments d’individus  de  même  race  ou  de  races  fusionnées, ayant  formé 
des  sociétés  distinctes  plus  ou  moins  importantes,  ayant  occupé  ou 
occupant  encore  tel  ou  tel  point  du  globe,* et  portant  dans  l’histoire 
les  noms  à' Egyptiens,  Assyriens,  Hébreux,  Perses,  Grecs,  Etrus- 
ques, Romains,  Gaulois,  Gallo-romains,  Erancs,  Erançais. 

(i)  Monographies  professionnelles  [Débits  de  boissons,  hôtelleries,  etc.). 


CHAPITRE  II 

PÉRIODE  APK:IENNE.  PREMIÈRE  PARTIE 


ÉGYPTIENS,  ASSYRIENS,  HÉBREUX,  PERSES 


ÉGYPTIENS  (i) 

De  tous  les  pays  du  monde  antique,  l’Egypte,  grâce  au  Nil,  est 
celui  où  la  vie  matérielle  fut  le  plus  aisée  et  demanda  aux  hommes 
le  moins  de  labeur,  le  moins  d’elforts. 

Au  début  de  la  description  qu’il  fait  de  cette  contrée,  Hérodote, 
qui  vivait  il  y a vingt-quatre  siècles,  dit  par  deux  fois  dans  ses 
Histoires  : « L’Egypte  est  un  présent  du  Nil.  » 

En  effet,  le  précieux  fleuve,  par  son  débordement  annuel  d’une 
durée  de  trois  mois,  assurait  — et  assure  toujours  — l’abondance 
au  pays  en  fertilisant,  sur  une  large  étendue,  les  terres  par  le  dépôt 
de  son  limon. 

Foulant  un  sol  ainsi  favorisé  de  la  nature,  les  Egyptiens  trou- 
vaient chez  eux  tout  ce  qui  leur  était  nécessaire  pour  leur  subsis- 
tance. 

Outre  les  ressources  végétales  de  la  vallée, et  surtout  du  Delta  (2), 
une  quantité  de  mammifères  et  d’oiseaux  vivaient  dans  le  voisinage 
du  fleuve  et  une  profusion  incroyable  de  poissons  peuplaient  ses 
ondes. 

Aussi,  la  reconnaissance  publique  envers  le  cours  d’eau  sacré  se 
manifestait-elle  par  de  louangeuses  hymnes,  et  par  la  vénération 
profonde  d’une  représentation  religieuse  à figure  humaine  : la  statue 

(1)  Les  Eg}'ptiens  étaient  de  race  chamile  ou  descendants  de  Cham. 

(2)  Nom  donné,  par  les  Grecs,  au  multiple  estuaire  du  Nil,  estuaire  d’environ  i5o  kilomè- 
tres de  côté  et  200  de  base,  à cause  de  sa  forme  qui  rappelle  la  quatrième  lettre  de  leur 
alphabet  majuscule  : A- 
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(lu  (ileu  Nil  appeli*  Ilâpiti  surnommé  le  Père  des  dieux  et  le  Maître 
des  aliments  (i). 

Des  canaux  transversaux  facilitaient  la  conduitedes  eaux  du  lleuve 
dans  les  campagnes,  et,  plus  tard,  la  XID  dynastie  royale  dota  le 
pays  d’une  œuvre  gigantesque  : le  lac  Meri  (en  grec:  Mœris)  aujour- 
d’hui comblé,  et  qui  fut  creusé  pour  régulariser  les  inondations.  Im- 
mense réservoir  de  120  kilomètres  de  tour,  il  communiquait  avec 
le  Nil  par  un  long  canal,  et  était  destiné,  dans  les  crues  excessives, 
à recevoir  le  trop  plein  des  eaux  pour  le  rendre  à la  vallée  dans  les 
crues  trop  faibles. 

Hérodote  et  quelques  autres  écrivains  anciens  prétendent  qu’après 
la  crue  les  Egyptiens  ensemençaient  leurs  champs  de  la  façon  sui- 
vante : ils  semaient  le  grain  et  le  faisaient  enfoncer  dans  la  terre 
par  des  troupeaux  de  porcs,  de  bœufs  et  de  moutons,  qui  le  fou- 
laient aux  pieds.  Après  la  moisson,  ces  mêmes  animaux  étaient  em- 
ployés à fouler  les  épis;  ensuite  on  rentrait  le  nouveau  grain. 


La  moisson  était  surveillée  par  un  scribe,  qui  inscrivait  soigneu- 
sement les  mesures  de  blé  en  vue  de  la  perception  de  l’iinpiît  en 
nature  et  pour  la  solde  de  la  troupe  qui  se  faisait  au  moyen  de  den- 
rées alimentaires. 

(i)  Le  corps  de  celte  statue  était  peint  mi-partie  en  bleu,  pour  représenter  la  périotle  des 
basses  eaux,  et  mi-partie  en  roug'e,  pour  figurer  celle  de  l’inondation  ; parfois,  deux  statues 
jumelles  identifiaient  les  deux  époques. 
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Les  travaux  des  ouvriers  se  payaient  de  même. 

Hérodote  raconte  que  les  ouvriers  qui  élevèrent  la  pyramide  de 
Chéops  furent  rétribués  notamment  au  moyen  d’aulx,  d’oignons  et 
de  persil,  et  que  ce  mode  de  rémunération,  ainsi  que  le  total  de  la 
dépense,  furent  mentionnés  sur  la  pyramide  elle-même,  par  des 
inscriptions  gravées. 

Outre  les  céréales  telles  que  le  froment,  l’orge,  le  millet,  la  dou- 
rali,  l’Egypte  produisait:  la  fève,  le  lupin,  le  pois  chiche,  la  lentille, 
le  fénugrec,  l’oignon,  l’ail  et  le  persil  déjà  cités;  le  soucliet  comes- 
tible, le  hamiah,  la  méloukiah,  la  colocase,  la  vigne,  le  pommier, 
les  amandiers  rose  et  blanc,  le  figuier,  l’olivier,  le  grenadier,  l’abri- 
cotier, le  nabka,  le  caroubier,  le  dattier.  La  plupart  des  arbres 
fruitiers  avaient  été  tirés  de  l’Asie  ou  de  l'Afrique  centrale  à 
diverses  époques. 


La  vigne  se  plaisait  à merveille  dans  la  moyenne  et  la  basse 
Egypte.  « La  grande  pyramide  de  Gizèh,  dit  M.  Ollivier-Beauregard, 
atteste  la  culture  de  la  vigne,  dans  le  Delta,  plus  de  quatre  mille 
ans  avant  notre  ère  (i).  » 

L’industrie  viticole,  remontant  progressivement  le  cours  du  fleuve, 
arriva  par  la  suite  à être  pratiquée  jusqu’en  Nubie,  et  même  plus 
haut  encore. 

La  vigne  égyptienne  était,  de  préférence,  « plantée  en  allées,  lu 
souche  et  la  tige  de  chaque  cep  appuyées  et  soutenues  par  un  poteau 
relié  aux  poteaux  voisins  au  moyen  d’une  ou  plusieurs  traverses 
horizontales,  sur  lesquelles  pouvaient  se  développer  et  s’étendre  les 
longs  sarments  de  chaque  cep  (2)  ». 

Les  Egyptiens  plantaient  aussi  la  vigne  en  espaliers  et  en  tonnelles 


(j)  La  Vigne  et  le  vin  dans  Vanliqiiité  égyptienne. 
(a)  Id.  id.  id, 

La  table  et  le  repas 
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Les  peintures  et  inscriptions  des  tombeaux  de  Beni-Hassan  font 
connaître  qu’après  la  vendange  les  Egyptiens  chargeaient  les  chèvres 
de  brouter,  sur  les  vignes  mêmes,  les  sarments  trop  étendus,  et 
qu’ils  trouvaient  la  chair  de  ces  animaux  meilleure  ensuite. 


Parmi  les  végétaux  comestibles  qui  étaient  le  plus  en  honneur, 
nous  avons  cité  l’oignon.  Cette  plante  bulbeuse  était  très  estimée. 

La  Bible  (i)  nous  apprend  que,  pendant  la  traversée  du  désert, 
lors  de  leur  migration  d’Egypte,  les  Hébreux  regrettaient  beaucoup 
les  oignons  du  Delta,  dont  ils  se  rappelaient  la  saveur  particulière 
en  raison  des  propriétés  que  possédaient  les  terrains  alluvionnaires 
où  ces  légumes  avaient  été  cultivés. 

D’ailleurs,  l’oignon  — de  même  que  beaucoup  d’autres  choses 
reconnues  comme  constituant  une  grande  ressource  pour  la  nation 
— était  l’objet  d’un  culte  spécial  et  l’on  n’oubliait  pas  d’en  placer 
dans  les  cercueils  pour  que  les  défunts  n’en  manquassent  jamais. 

« Ce  végétal  sacré,  dit  M.  Armand  Dubarry,  était  quelquefois 
emmaillotté  sous  des  bandelettes,  et  déposé  religieusement  dans  les 
sarcophages.  Le  génie  audacieux  des  naturalistes  a voulu  fouiller 
dans  ces  véritables  momies  végétales,  pour  voir  si  elles  ne  recélaient 
pas  encore  quelque  étincelle  de  vie,  malgré  tant  et  tant  de  siècles  de 
sommeil.  Et  l’on  assure  que  ces  cadavres  de  racines,  soustraits  à 
leur  double  emprisonnement  et  placés  dans  un  sol  propice,  se  sont 
rapidement  ranimés  en  se  parant  de  fleurs  et  de  fruits  (2).  » 

A la  liste  des  végétaux  comestibles,  on  peut  ajouter  : le  papyrus 
et  le  lotus  : « les  deux  plantes  nationales  de  l’Egypte,  celles  qui, 
dans  l’écriture  hiéroglyphique,  symbolisent  les  deux  parties  du 
pays:  le  Delta  et  la  Thébaïde  (3).  » 

(1)  Nombres,  X.  i 

(2)  Le  Boire  et  le  manger. 

(3)  V.  Loret,  l'Egypte  au  temps  des  Pharaons, 
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En  ce  qui  concerne  le  papyrus,  la  partie  inférieure  de  la  tige, 
coupée  près  de  la  racine,  fournissait  un  aliment  à la  classe  pauvre. 

Le  lotus  — le  lotus  blanc,  seul,  très  commun,  — jouait  un  plus 
grand  rôle  que  le  papyrus  dans  la  cuisine.  « La  souche  tubéreuse 
de  la  plante  se  mangeait  grillée  ou  bouillie.  Les  graines  en  étaient 
également  comestibles;  en  les  pilant,  on  en  faisait  une  sorte  de 
pâtisserie  dont  nous  parle  Hérodote,  et  que  nous  trouvons  mention- 
née dans  les  inscriptions  égyptiennes  (i).  » 

C’est  ce  fruit  qui  paraissait,  dit-on,  si  délicieux  aux  étrangers  qu’il 
leur  faisait  oublier  leur  patrie  et  les  incitait  à rester  au  pays  des 
Lotophages , voisin  de  l’Egypte.  Cependant,  d’aucuns  prétendent 
que  c’était  plutôt  le  fruit  du  jujubier. 

Le  lotus  blanc  servait,  en  outre,  à décorer  les  salles  de  festin,  au 
moyen  d’immenses  bouquets  de  ses  fleurs;  elles  dames,  dans  leurs 
visites,  tenaient  toujours  à la  main  et  avaient  dans  leur  coiffure 
des  Heurs  de  lotus  blanc. 

Le  lotus  rose,  plante  sacrée,  était  interdit  comme  nourriture.  On  se 
servait  seulement  de  ses  feuilles  concaves, en  guise  d’assiettes,  dans 
les  repas  champêtres. 

Enfin,  le  lotus  bleu,  fort  rare,  ne  servait  à aucun  de  ces  usages. 

La  faune  terrestre  qui  entrait  — suivant  les  espèces  d’animaux  — 
pour  une  part  plus  ou  moins  considérable  dans  l’alimentation,  se 
composait  du  chameau,  de  l’âne,  du  taureau,  du  bœuf,  et  par  con- 
séquent de  la  vache  et  du  veau;  du  mouflon,  du  cerf,  du  dorcas: 
espèce  de  gazelle;  de  différentes  antilopes  telles  que  l’oryx,  l’addax, 
le  beisa,  le  bubale,  le  kob;  de  l’ibex  : sorte  de  bouquetin;  de  la 
chèvre,  du  bouc,  du  bélier,  du  petit  lièvre  à longues  oreilles  ; du 
renard,  de  la  mangouste,  du  hérisson,  du  sanglier,  rarement  du 
porc,  car  « le  porc  jouait,  dans  la  religion  égyptienne,  un  rôle  peu 
sympathique  : c’est  à sa  gloutonnerie  que  l’on  attribuait  la  décrois- 
sance de  la  lune  dont  on  l’accusait  de  dévorer,  chaque  nuit,  une 
partie.  Aussi,  le  porc  était-il  un  animal  impur  ; les  prêtres  ne  pou- 
vaient manger  sa  chair,  les  Egyptiens  n’y  goûtaient  que  lorsqu’on 

(i)  V.  Loret,  l'Egijple  au  temps  des  Pharaons. 

« Le  papyrus  ilonnail  aussi  un  charbon  très  utilise.  Los  tiçes,  longues,  lisses  et  flexibles, 
servaient  à faire  des  paniers,  des  cages  et  meme,  réunies  à l’aide  de  bitume,  des  bateaux 
légers  qui  voguaient  sur  les  eau.x  calmes  des  canaux.  C’est  en  papyrus,  d’après  la  Bible, 
«[u’était  la  nacelle  où  fut  déposé  Moïse.  Mais  le  principal  emploi  du  papyrus  était  la  fabri- 
cation d’une  espèce  de  papier.  » (Loret.) 
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l’immolait  à la  pleine  lune,  et  les  porchers  formaient  une  classe 
séparée  delà  société...  L’élevage  du  porc  avait  pourtant  une  certaine 
importance,  n’eût-ce  été  qu’en  qualité  de  victime  vouée  aux  autels, 
et  l’on  trouve,  à Thèbes,  des  représentations  de  troupeaux  de  porcs 
suivis  de  leurs  porchers  (i)  ». 

Les  Egyptiens  mangeaient  aussi  la  chair  ou  les  œufs  de  certains 
oiseaux;  quelquefois  l’un  et  l’autre. 

L’autruche  n’était  chassée  que  pour  ses  œufs,  alors  fort  estimés, 
et  pour  ses  plumes,  dont  certains  dignitaires  ornaient  leur  coiffure. 

Dans  les  basses-cours,  on  voyait  aussi  bien  des  pélicans  et  des 
grues  que  des  cygnes,  des  oies,  des  canards,  des  sarcelles,  des 
perdrix,  des  cailles  et  des  pigeons;  mais  point  de  poulets  : ces 
gallinacés  ne  furent  introduits  — croit-on  — dans  la  vallée  du  Nil, 
que  sous  la  domination  des  Perses, et  peut-être  même  sous  celle  des 
Grecs. 


La  chair  des  volatiles,consommée  en  grande  quantité,  était  servie 
soit  fraîche,  soit  salée,  ainsi  que  le  relate  Hérodote,  et  ainsi  qu’on 
peut  en  juger  par  les  peintures  des  tombeaux  qui  représentent  sou- 
vent des  opérations  de  salage  et  de  mise  en  pots  auxquelles  sont 
soumis  différents  oiseaux,  dans  des  officines  culinaires. 

On  connaissait  déjà,  dans  l’ancienne  Egypte,  l’art  de  faire  éclore 
artificiellement  les  œufs.  L’incubation  artificielle,  mentionnée  par 
Aristote,  Diodore  de  Sicile,  Pline,  était  effectuée,  au  début,  au 
moyen  de  la  simple  chaleur  du  fumier;  plus  tard,  les  Egyptiens 
inventèrent  des  fours  dans  lesquels,  selon  Le  Grand  d’Aussy,  ils 
plaçaient  les  œufs  sur  un  lit  de  paille,  ayant  soin  de  les  retourner  de 
temps  en  temps.  Ces  fours,  au  dire  du  même  auteur,  étaient  enfouis 
en  terre  et  chauffés  au  moyen  d’excréments  d’animaux  et  de  paille 
hachée  (2). 


(1)  V.  Loret,  l'Egyple  au  temps  des  Pharaons. 

(2)  V03'.  la  Vie  privée  des  Français  (tome  1“'). 
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D’ailleurs,  les  fellahs  emploient,  encore  de  nos  jours,  des  fours  à 
peu  près  analogues  pour  faire  éclore  leurs  innombrables  quantités 
de  poulets. 

Les  grands  animaux  vivaient  à l’état  libre  dans  les  campagnes. 
Mais  les  domaines  des  monarques  et  des  riches  renfermaient  des 
parcs  où  s’ébattaient  de  nombreux  pachydermes  et  ruminants,  ainsi 
que  différentes  espèces  de  gibier. 

Parfois,  sur  l’ordre  du  roi  ou  du  maître,  les  veneurs  faisaient  un 
lâcher  dans  des  parcs  beaucoup  plus  grands  que  les  précédents,  et 
une  chasse  à l’arc  avait  lieu,  soit  à dos  de  chameau,  soit  en  char 
attelé  de  chevaux  (i). 

Les  souverains  et  les  opulents  avaient  aussi  de  vastes  viviers  pour 
le  poisson  amené  du  Nil,  et  ils  le  pêchaient  avec  des  lignes, des  filets, 
mais  surtout  avec  des  nasses  et  de  grandes  fourchettes  à deux 
dents  (bidents). 


Pèche  au  filet. 


Pour  les  autres  classes  du  peuple  égyptien,  il  existait  des  bou 
viers,  bergers,  chevriers,  porchers,  éleveurs  de  volailles  et  poisson- 
niers, qui  pourvoyaient  à l’approvisionnement  des  marchiis  et  des 
métairies. 

La  viande  de  bœuf  constituait  le  fond  de  l’alimentation  des  Egyp- 


(i)  Le  cheval  ne  fut  toutefois  introduit  en  Eg-ypte  que  sous  les  rois  de  la  XVIII»  dynastie. 
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tiens.  D’après  M.  F.  Lenormant,  « les  morceaux  qu’ils  en  prépa- 
raient étaient  : le  cuissot,  appelé  (pielquefois  sotp  (morceau  de 
choix),  l’épaule,  l’alojau,  les  côtes,  le  cœur  et  la  tête  (i).  Toutes 
ces  parties  étaient  découpées  à peu  près  de  la  même  manière  qu’elles 
le  sont  encore  par  nos  bouchers.  Mais,  en  outre,  ceux  de  l’ancienne 
Egypte  avaient  une  façon  particulière  de  préparer,  pour  la  faire 
rôtir,  en  la  laissant  autour  de  l’os,  la  viande  qui  accompagne  l’hu- 
mérus du  bœuf.  C’était  un  des  morceaux  les  plus  vantés,  et  les  bou- 
chers de  l’Egypte  contemporaine  le  coupent  encore  exactement  de 
même  façon  que  leurs  ancêtres  de  l’antiquité.  Les  représentations 
monumentales  nous  montrent  ces  dilférentes  espèces  de  viande  de 
bœuf  servies  sur  les  autels  des  dieux  et  sur  les  tables  des  Egyptiens, 
et  les  textes  nous  parlent  de  toutes  en  nous  donnant  leurs  noms. 
f)n  découpait  de  la  même  manière  le  mouton,  la  chèvre,  le  bouque- 
tin, l’antilope,  la  gazelle  (2).  » 

Sur  les  parois  des  tombes  sont  souvent  aussi  représentés  des  cui- 
siniers préparant  les  viandes  à côté  des  fourneaux  supportant  des 
marmites  et  des  chenets  où  sont  suspendues  les  broches. 

Des  peintures  et  des  bas-reliefs  ont  également  trait  à la  panifica- 
tion. On  y voit  des  pâtissiers  pétrissant  la  pâte  tantôt  avec  les 
pieds,  tantôt  avec  les  mains,  la  modelant  en  gâteaux  de  formes 
variées  et  en  pains  ronds  couverts  de  graines  aromatiques.  D’autres 
mettent  les  gâteaux  au  four, ou  font  frire  des  sortes  de  beignets  dans 
une  poêle  remplie  de  graisse  ou  d’huile  bouillante. 


« Le  pain  des  Egyptiens,  dit  M.  Lenormant,  était  à peine  levé, 
en  galettes  cuites  sur  des  pierres  piales  ou  sur  des  plaques  de  mé- 

(i)  Hérodote  prétend  que  les  Eg’ypticns,  pour  un  motif  relia:ieux  dont  il  sera  parlé  plus 
loin,  ne  mangeaient  jamais  de  la  tête  d’aucun  animal.  Mais  cet  historien  n’est  pas  tou- 
jours digne  de  foi,  et  Plutarque  — qui  lui-même  n’est  pas  à l’abri  de  toute  critique  — a 
jugé  et  condamné  la  plupart  des  œuvres  d’Hérodote  comme  étant  empreintes  de  fausseté 
ou  de  partialité. 

{2)  Histoire  ancienne  de  l’Orient. 
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lal  (i),  connne  l’est  encore  celui  des  Arabes.  On  en  préparait  la 
pâte  par  le  procédé  rudimentaire  qui  s’est  conservé  dans  la  majeure 
partie  de  l’Afrique,  en  écrasant  le  grain  entre  deux  pierres  au  mo- 
ment même  de  s’en  servir  et  en'  ne  séparant  pas  le  son  de  la  farine. 
Le  pain  de  luxe,  celui  qu’on  mangeait  dans  les  maisons  des  riches, 
était  de  froment,  celui  des  pauvres,  d’orge  ou  de  millet;  c’est  l’une 
ou  l’autre  de  ces  espèces  qu’Hérodote,  dans  ses  Histoires,  donne 
pour  de  l’épeautre,  alors  qu’en  réalité  on  n’en  cultivait  pas  dans  le 
pays  (2).  » 

Indépendamment  des  farines  des  céréales,  on  faisait  aussi  divers 
pains  avec  des  graines  et  des  fruits  : pains  de  nabka,  pains  de  dat- 
tes, pains  de  figues  ; ceux  fabriqués  avec  les  racines  et  les  semences 
du  lotus  blanc  étaient  un  régal  pour  les  plus  gourmands,  et  surtout 
pour  les  rois. 

D’ordinaire,,  c’étaient  les  femmes  qui  pétrissaient  la  pâte  et  fai- 
saient le  pain  et  les  gâteaux,  soit  dans  la  cour  de  la  maison,  soit 
sur  le  toit  disposé  en  terrasse.  La  profession  de  boulanger  n’existait 
pas  encore,  mais,  chez  les  gens  qui  possédaient  uue  certaine  fortune, 
il  y avait  des  esclaves  chargés  de  la  pâtisserie. 

On  a retrouvé  des  moules  à pâtisseries  affectant  la  forme  d’une 
coquille,  d’un  cœur,  d’une  figure  humaine,  d’un  animal,  etc. 

Nous  nous  occuperons  maintenant  des  différentes  boissons  en 
usage. 

Il  a été  dit,  plus  haut,  que  la  vigne  était  cultivée  en  Egypte,  sur- 
tout dans  la  partie  centrale  du  pays  et  dans  la  région  du  Delta.  Eji 
remontant  jusque  dans  la  Nubie,  on  trouvait  de  la  vigne.  Le  To- 
/œn.9  (terre  de  Nubie),  premier  nome  de  la  haute  Egypte,  « était  une 
contrée  essentiellement  viticole,  et  l’un  de  ses  cantons  était  même 
dénommée  Arp  ;vin  ».  Plus  haut  encore,  dans  la  Nubie  proprement 
dite,  « le  vignoble  Tzétzé  produisait  des  vins  de  consommation  cou- 
rante et  disposait  aussi  de  vins  de  liqueur  très  estimés  (3)  ». 

Dix  ou  douze  crus  égyptiens  étaient  fort  renommés,  et  les  avi- 
li) Qiielqucfoi.s  aussi  sur  clc&  plaques  de  terre  cuite.  Ou  couvrait  la  plaque  avec  un  cha- 
piteau, par-dessus  lequel  on  mettait  des  cendres  chaudes,  tout  comme  pour  nos  fours  de 
campagne  actuels. 

« Suidas,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  attribue  l’invention  des  fours  à un  certain  .\nnus.  Egyp- 
tien, personnage  inconnu  dans  l’histoire,  mais  ([ui  mériterait  d’y  tenir  une  place  distinguée 
si  ses  litres  à la  découverte  dont  il  s’açit  étaient  prouvés  incontestablement.  » [Vie  privée 
des  Français). 

(2)  Histoire  ancienne  de  l'Orient. 

(3)  Ollivier-Beaureçard,  la  Vigne  et  le  vin  dans  l'antiquité  égyptienne. 


a4  la  table  et  le  bepas  a travers  les  siècles 

leurs  anciens,  Atliém^e,  nolairinenl,  en  mentionnent  quelques-uns. 

Le  raisin  était  foulé  aux  pieds  clans  des  cuves  ou  pressé  dans  des 
sortes  de  nasses  que  des  hommes  tordaient  de  toutes  leurs  forces, 
au-dessus  d’un  bassin  dans  lequel  le  vin  coulait. 


du  raisin. 


Des  frag'menls  décoratifs  exhumés  des  tombeaux  de  Beni-IIassan 
reproduisent  parfaitement  l’opération  du  foulage  et  celle  de  la  cuisson 
de  certains  vins  sur  des  fourneaux. 

On  conservait  le  vin  dans  des  amphores  de  modique  contenance, 
quoique  assez  hautes,  car  les  tonneaux  en  l)ois  n’existaient  pas  ( i). 


Foulage  du  raisin.  — Amphores  à vin  dans  le  Prépara'io.n  des  vins  cuits  et  aromatisés, 
cellier. 


Pour  rendre  ces  amphores  absolument  imperméables,  les  Egyptiens 
les  enduisaient  intérieurement  d’une  couche  de  poix. 

Sur  la  panse  ou  au  cou  de  ces  récipients,  était  écrit,  au  pinceau, 
le  mot  arp  : vin,  souvent  accompagné  de  notes  indiquant  l’année  de 
la  récolte  et  parfois  aussi  la  provenance  du  vin,  le  cru. 

Les  travaux  de  la  vinification  étaient  exécutés  par  des  esclaves, 
sous  le  commandement  et  la  surveillance  de  chefs,  de  fonctionnaires 
officiellement  investis  de  celte  charge. 

Un  certain  nombre  d’inscriptions  sur  tablettes  de  calcaire,  appar- 
tenant à diverses  époques  et  exposées  au  musée  de  Boulaq,  en  font 
foi. 

(i)  Ils  ne  furent  inventés  qu’envlron  huit  ou  di.x  mille  ans  plus  tard,  par  les  Gaulois, 
et  avant  la  cenquete  romaine. 
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Les  vins  d’Egypte,  fort  recherchés  de  l’étranger,  étaient  expor- 
tés et  expédiés  au  moyen  d’outrés:  récipients  aux  parois  résistantes 
quoique  souples,  et  de  contenance  bien  supérieure  aux  fragiles 
jarres. 

Si  l’Egypte  fournissait  de  ses  vins  aux  pays  voisins,  elle  recevait, 
en  revanche,  des  vins  de  la  Syrie,  de  la  Phénicie  et  de  la  Grèce. 
C’est  également  de  ses  voisins  qu’elle  recevait  la  boisson  vineuse  : 
heh,  destinée  aux  troupes  égyptiennes.  Les  Egyptiens  emprun- 
taient aussi  une  bière  fort  recherchée,  au  pays  de  Qati  ou  Kadi, 
vers  la  Cilicie,  et  un  bon  vin  de  dattes  à la  Palestine. 

Ceci,  d’ailleurs,  ne  les  empêchait  pas  de  fabriquer  différentes  sortes 
de  breuvages  analogues,  témoin  cette  forte  bière  que  Diodore  de 
Sicile  dit  avoir  été  « inventée  par  Osiris  dieu  suprême  des  Egyp- 
tiens. Elle  était  « faite  d’orge,  d’un  usage  commun  partout  où  en 
Egypte  la  vigne  n’était  pas  cultivée,  et  ne  le  cédait  au  vin,  ni  pour  la 
vertu  chaleureuse,  ni  pour  les  vapeurs  capiteuses  ». 

Dion  et  y\^thénée  parlent  aussi  de  cette  même  bière  appelée  haq. 
Ils  nous  disent  qu’elle  mettait  les  gens  en  gaîté,  les  faisait  chanter, 
danser  et  se  livrer  à mille  folles  excentricités,  comme  s’ils  avaient 
bu  du  vin. 

Une  autre  bière  {ciirmi  ou  cormi)  devait  avoir  les  mêmes  pro- 
priétés que  la  précédente. 

On  faisait  également  du  vin  de  dattes  : baq  ; du  vin  de  grenades  : 
deba  ; une  sorte  de  cidre  : ielu;  de  l’hydromel  : shedh  ; une  cer- 
taine boisson  enivrante  : haiikhet;  du  vin  de  palmier,  et  un  vin 
spiritueux  tiré  du  mixa  ou  fruit  du  sébestier,  arbuste  tropical  dont 
les  feuilles  alternes  sont  dures,  épaisses  et  d’un  vert  sombre,  et 
dont  les  fleurs,  jaunes  ou  blanches,  sont  disposées  en  corolles 
tabulées  à l’extrémité  des  tiges. 

Quoique  n’ayant  jamais  su  distiller,  les  Egyptiens  n’eu  fabri- 
([uaient  pas  moins  des  vins  de  liqueur  cuits,  d’une  certaine  puis- 
sance alcoolique,  témoin  le  shethii  ou  shethoii,  dont  l’usage  était 
assez  répandu. 

Dans  un  pays  chaud  comme  l’Egypte,  où  les  boissons  fortes 
étaient  si  en  honneur,  on  s’enivrait  assez  facilement. 

Sur  les  parois  des  tombeaux,  à Thèbes  principalement,  des  artis- 
tes ont  reproduit  des  réunions  de  plaisir.  Ils  y ont  représenté 
jusqu’à  des  dames  appartenant  à la  plus  haute  société  — 
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autant  qu’en  témoigne  la  richesse  de  leur  toilette  — obligées  de 
recevoir  l’assistance  de  leurs  esclaves,  dans  l’indisposition  que  leur 
a causée  l’absorption  déréglée  du  vin  ou  de  la  bière. 

On  y voit  également  des  valets  qui  rapportent  d’un  festin  leur 
maître  plus  qu’étourdi. 

« L’Egyptien,  dit  M.  Maspero,  est  sobre  en  temps  ordinaire, 
mais,  quand  il  se  donne  un  jour  heureux,  il  ne  se  prive  pas  de 
boire  avec  excès,  et  l’ivresse  ne  l’elfraye  point.  La  maison  de  bière, 
fréquentée  ouvertement  par  les  uns,  en  cachette  par  les  autres, 
fait  toujours  d’excellentes  affaires  : si  les  cabaretiers  ne  sont  pas 
aussi  estimés  que  les  autres  commerçants,  du  moins  ils  prospè- 
rent (i).  » 

Athénée  nous  apprend  que,  dans  le  but  d’écarter  les  elFets  perni- 
cieux de  la  boisson,  les  Egyptiens  mangeaient  du  raphanos,  radis 
levé  ou  raifort,  qu’ils  faisaient  bouillir  (2). 

Empressons-nous  de  dire  qu’il  y a désaccord  entre  les  traduc- 
teurs au  sujet  de  la  désignation  de  ce  mot.  Les  uns  prétendent  que 
le  raphanos  antique  était  une  sorte  de  chou  ; les  autres  soutiennent 
que  c’était  le  raifort  vulgaire  : ceux-ci  sembleraient  plutôt  avoir 
raison,  car  le  nom  scientifique  actuel  du  raifort  est,  en  latin, 
raphanus. 

Plusieurs  savants  de  l’antiquité  reconnurent  d’ailleurs  au  végétal 
dont  il  s’agit  cette  propriété  particulière  et  l’usage  égyptien  de 
manger  du  raifort  (ou  du  chou)  ou  simplement  de  la  graine  de 
l’une  ou  l’autre  de  ces  plantes,  pour  prévenir  l’ivresse,  s’introduisit 
chez  les  Grecs  et  de  là  chez  les  Romains. 

Mais,  que  les  Egyptiens  aient  eu  ou  non  un  faible  pour  la  bois- 
son, il  est  une  chose  certaine  : c’est  qu’ils  soignaient  leur  alimen- 
tation et  s’attachaient  à faire  de  la  bonne  cuisine,  car,  au  dire  d’Hé- 
rodote, ils  étaient  persuadés  que  la  plupart  des  maladies  venaient 
de  la  façon  dont  on  se  nourrissait. 

Ils  ne  commettaient  pas  une  trop  grossière  erreur  en  ayant  cette 
conviction. 

Aimant  la  bonne  cuisine,  ils  avaient  par  conséquent  de  bons  cui- 
siniers, et  il  paraît  que  ceux-ci  étaient  fort  recherchés  à l’étranger. 

(1)  Lectures  historiques. 

(2) Voy.  Deipnosophistes,  liv.  I,  ch.  xxv. 
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Athénée  rapporte  ranecdole  suivante,  qui  prouve  liien  en  faveur  des 
cuisiniers  du  pays  des  Pharaons  : « Les  Eg'yptiens  marchant  armés 
contre  Ochus,  roi  de  Perse,  furent  vaincus  et  le  roi  d’Eg'vpte  fait 
[)risonnier.  Ochus,  le  traitant  avec  humanité,  l’invita  à souper.  Le 
roi  d’Egypte  se  mit  à rire  des  somptueux  apprêts,  trouvant  que  le 
roi  de  Perse  vivait  mesquinement  : Prince,  lui  dit-il,  si  vous  voulez 
savoir  comment  doivent  se  traiter  les  rois  vraiment  heureux, 
permettez  aux  cuisiniers  que  j’avais  ci-devant  de  vous  préparer  un 
souper  égyptien.  Ochus  l’ayant  permis,  le  repas  fut  préparé. 
Ochus,  quoique  très  satisfait,  ne  put  s’empêcher  de  lui  dire  : Que 
le  ciel  te  confonde,  méchant  que  lu  es,  toi  qui  as  abandonné  de 
pareils  soupers  pour  nous  enlever  nos  repas,  si  médiocres  à tes 
yeux(i).  » 

Bien  entendu,  les  cuisiniers  les  plus  renommés  étaient  attachés 
aux  maîtres  les  plus  opulents.  Les  maisons  où  l’on  avait  l’habitude 
de  se  bien  traiter  se  disputaient  ces  artistes  comme  on  s’arrache,  de 


Rôtissage  et  autres  opérations  culinaires. 


Opérations  culinaires  diverses. 


nos  jours,  un  grand  peintre  ou  un  musicien  célèbre,  pour  la  compo- 
sition ou  l’interprétation  d’une  œuvre  e.xceptionnelle. 


(i)  Deipnosophistes,  livre  IV,  ch.  xiii. 
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Sur  les  parois  du  tombeau  de  Ramsès  III,  à Tlièbes,  monument  si 
éloquent  sur  la  vie  privée  des  monarques  égyptiens,  une  peinture 
montre  les  préparatifs  culinaires  auxquels  se  livrent  plusieurs  cui- 
siniers dans  une  sorte  d’office. 

L’un  d’eux  est  occupé  à piler  des  ingrédients  au  fond  d’un  grand 
mortier;  un  autre  pétrit  des  pâtes. 

Au  plafond  de  la  pièce,  sont  fixés  plusieurs  anneaux  dans  lesquels 
sont  passées  des  cordes.  Des  viandes  et  différentes  autres  denrées 
y sont  suspendues  en  attendant  d’être  plongées  dans  la  marmite 
ou  embrochées  pour  le  prochain  repas. 

Pour  les  apprêts  culinaires  et  le  service  de  la  table,  les  Egyptiens 
employaient  des  ustensiles  dont  on  a découvert  une  foule  consi- 
dérable d’échantillons  dans  les  tombeaux  : cuillers  de  bronze, 
quelquefois  dorées,  cuillers  en  ivoire  ; les  unes  ont  un  manche 
terminé  par  une  tête  d’oiseau  : oie,  cygne.  D’autres,  en  bois  dur, 
ressemblent  exactement  aux  cuillers  modernes.  Certaines  sont 
triangulaires  ou  très  allongées,  ou  encore  en  forme  de  pipe;  ces 
dernières  étaient  destinées  à puiser  les  liquides  dans  les  vases  à col 
long  et  étroit. 

Mais  de  fourchettes,  on  n’en  a trouvé  nulle  trace.  Seuls,  de  longs 
crocs  de  métal,  simples  ou  doubles,  servaient  à retirer  du  pot  les 
viandes  et  les  légumes. 

Des  récipients  ventrus,  de  terre  cuite  ou  de  métal,  avec  ou  sans 
anses,  faisaient  l’office  de  marmites,  de  casseroles,  de  tourtières. 

Les  vases  à conserver  les  denrées  sèches  ou  liquides  étaient  de 
terre  cuite,  ordinairement  allongés,  avec  ou  sans  anses  égale- 
ment et  presque  toujours  pointus  à la  base  ; ils  donnèrent  naissance 
à l’amphore  antique.  Nous  en  avons  parlé  en  nous  occupant  des 
boissons. 

On  les  enterrait  quelquefois  dans  le  sable  pour  tenir  les  denrées 
au  frais  : on  ne  les  y enfonçait  pas  profondément;  on  allait  les  cher- 
cher pour  les  besoins  du  service  et  on  les  remettait  ensuite  à leur 
place. 

Les  Egyptiens  avaient,  pour  servir  l’eau  fraîche,  des  vases  {ca- 
napés) en  terre,  poreux,  laissant  transsuder  l’eau  comme  les  alcara- 
zas  fij  espagnols  et  les  gargoulettes.  Ces  vases  étaient  bombés, 

(i)  « C’est  le  nom  que  les  Espagnols  donnent  à certains  vases  employés  e.xclusivement 
chez  eux  pour  rafraîchirl’eaUjet  (jui  .se  sont  acclimates  chez  nous  en  conservant  leur  nom  et 
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décorés  d’hiéroglyphes  et  surmontés  d’une  tête  d’homme  ou  d’a- 
nimal représentant  plus  ou  moins  un  certain  dieu  Canopos,  lequel 
n’était,  croit-on,  qu’une  image  d’Osiris  identifié  à l’inondation  bien- 
faisante du  Nil, 

A Coptos,  on  fabriquait  un  genre  spécial  de  poteries  odorantes. 
Athénée  nous  fournit  à ce  sujet  des  renseignements  que  l’on  trou- 
vera reproduits  au  chapitre  consacré  aux  Grecs  (1). 

L’usage  du  siphon  était  déjà  connu  à cette  époque.  « Les  Egyp- 
tiens, dit  M.  Maspéro,  qui  étaient  souvent  obligés  de  transvaser, 
sans  l’agiter,  ni  la  troubler,  l’eau  du  Nil,  qui  laisse  toujours  un 
épais  dépôt,  ont  été  amenés  de  bonne  heure  à se  servir  de  cet  appa- 
reil. On  en  trouve  la  représentation  figurée  sur  plusieurs  monu- 
ments, notamment  sur  une  peinture  de  Thèbes,  qu’on  rattache  à la 
XVIII®  dynastie  (2).  » 

On  voit,  sur  ce  panneau,  deux  serviteurs,  debout,  de  chaque  côté 
d’un  meuble  sur  lequel  sont  placés  des  vases.  L’un  des  deux  person- 
nages verse  de  l’eau  dans  l’un  de  ces  vases.  Le  second  personnage 
tient  dans  sa  bouche  une  branche  du  siphon  et  y fait  le  vide,  tandis 
qu’il  dirige  les  autres  branches  dans  un  grand  récipient  posé  sur 
une  table. 


En  Egypte,  les  gens  qui  n’avaient  pas  le  moyen  de  posséder  une 
maison  avec  une  cour  ou  un  jardin  central  se  tenaient,  pendant  le 
jour,  et  prenaient  leurs  repas,  à la  porte  de  leur  domicile,  sous  des 
sortes  de  tentes  faites  de  nattes  qui  les  préservaient  de  l’ardeur  des 
rayons  du  soleil. 

C’est  là  qu’ils  se  livraient  à leurs  sommaires  opérations  culinai- 
reset  qu’ils  mangeaient  les  fameux  oignons,  les  poissons  séchés  et 


leur  emploi.  Ces  vases  sont  fabriqués  en  terre  poreuse  laissant  suinter  l’eau  qu’ils  renfer- 
ment. Ce  suintement  et  l’évaporation  qui  se  produit  à la  suite  amènent  le  refroidissement 
progressif  du  liquide  et  de  l’appareil.  Il  est  démontré,  en  effet,  que  tout  corps  passant  de 
i’état  liquide  à l’étal  gazeu.x.  ne  peut  opérer  sa  transformation  qu’en  enlevant  aux  corps 
voisins  une  partie  de  la  chaleur  qui  leur  est  propre.  L’évaporation  de  l’eau,  en  arrivant  à 
la  surface  extérieure  de  l’alcarazas,  ne  peut  donc  manquer  de  produire  un  abaissement  de 
température  dont  celui-ci  profite.  Voilà  pourquoi  on  a soin  de  placer  les  alcarazas  dans  des 
courants  d’air  très  actifs,  afin  de  faciliter  et  d’activer  l’évaporation.  » (Havard,  Diction- 
naire des  arts  et  de  l'ameublement.) 

(i)  Voir  plus  loin,  page  ii6. 

(a)  Ch.  Garnier  et  A.  Ammann,  l’Habitation  humaine. 
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conservés  dans  la  saumure,  et  le  pain  grossier,  en  buvant  de  la 
bière  aigre. 

Dans  les  maisons  accompagnées  d’une  cour  ou  d’un  jardin,  c’est 
à l’ombre  des  arbres  que  les  femmes  pétrissaient  le  pain  et  faisaient 
la  cuisine,  et  que  s’elfectuaient  les  repas,  tandis  que  les  animaux 
domestiques  : antilopes,  chiens,  chats,  échassiers,  oiseaux  appri- 
voisés, vivant  ensemble  dans  la  plus  parfaite  intelligence,  circulaient 
en  toute  liberté  près  des  tables  et  sollicitaient  un  peu  de  nourriture. 

Autour  de  la  cour  ou  du  jardin,  étaient  situés  le  four  pour  cuire 
le  pain,  le  cellier,  les  magasins  aux  provisions,  le  volailler,  le  pi- 
geonnier, ainsi  que  les  étables  et  écuries. 

Les  chambres  d’habitation  se  trouvaient  à l’unique  étage  qui  sur- 
montait le  rez-de-chaussée.  Enfin,  au-des.sus  de  ces  chambres,  s’éten- 
dait une  terrasse  qui  servait  de  toit  et  qui  jouait  à peu  près  le  même 
rôle  que  la  cour,  c’est-à-dire  sur  laquelle  on  exécutait  quelques 
travaux  domestiques,  on  préparait  les  aliments  et  prenait  les  repas, 
dans  les  plus  beaux  jours. 

Les  demeures  des  riches,  des  opulents,  des  princes,  étaient  de 
spacieuses  villas  entourées  de  jardins,  de  vergers  et  de  parcs  où  l’on 
trouvait  tout  ce  qui  était  nécessaire  à la  subsistance  des  maîtres  et 
de  leur  personnel. 

Tandis  que  les  Egyptiens  des  classes  inférieures  mangeaient 
accroupis  sur  des  nattes,  autour  de  petites  tables  rondes,  ovales  ou 
rectangulaires,  très  basses,  ou  bien  assis  sur  des  cubes  ordinaire- 
ment de  pierre,  peu  ou  point  décorés,  — et  alors  ils  avaient  devant 
eux  des  tables  plus  élevées,  — les  gens  riches  et  les  grands  person- 
nages, pour  prendre  leurs  repas,  s’asseyaient  sur  des  chaises,  des 
fauteuils  luxueux,  ou  sur  des  cubes  couverts  de  décorations  artis- 
tiques : petits  losanges,  écailles  de  poisson.  Heurs  de  lotus,  figures 
humaines  ou  mythologiques,  recouverts  de  coussins  et  de  couver- 
tures brodés,  et  possédant  parfois  un  dossier  bas. 

Les  tables  égyptiennes,  quelle  que  soit  la  forme  de  leur  plateau, 
étaient  fort  étroites;  elles  reposaient  le  plus  souvent  sur  un  pied; 
quelquefois  aussi  elles  en  possédaient  trois  et  même  quatre.  Chez 
les  riches,  elles  étaient  faites  de  bois  précieux  doré  ou  incrusté  d’i- 
voire et  de  nacre;  mais  on  en  faisait  également  en  métal  et  même 
en  pierre,  et  on  les  chargeait  de  motifs  hiéroglyphiques  peints  ou 
gravés. 
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Enfin,  de  riches  coffres  figurant  des  maisons  ou  des  naos,  d’élé- 
gantes consoles  et  des  dressoirs  garnis  de  vases  à fleurs  et  d’objets 
de  prix,  des  tentures,  des  rideaux,  des  portières  en  étoffes  brodées  ou 
somptueusement  décorées,  com- 
plétaient l’ameublement  des  mai- 
sons opulentes,  et  nous  fournis- 
sent des  preuves  du  degré  élevé 
auquel  était  déjà  parvenue  la  civi- 
lisation égyptienne,  à une  époque 
où  la  Grèce  était  encore  plongée 
dans  une  barbarie  complète,  et 
antérieure  de  quatre  siècles  à la 
fondation  de  Rome. 

Voyons  maintenant  quelles  par- 
ticularités offraient  l’ordonnance 
et  la  marche  d’un  festin  dans  la 
classe  riche. 

Il  faut  qu’on  sache,  tout  d’a- 
bord , que  c’était  à la  femme 
({u’incombait  l’organisation  du  re- 
pas, la  direction  du  service,  en  nn 
mot  la  responsabilité  et  les  hon- 
neurs attachés  au  gouvernement 
de  la  maîtresse  de  maison  actuelle. 

Car,  en  Egypte,  la  femme  — con- 
trairement aux  usages  de  bien  des 
pays  Orientaux  — était  à peu 
près  l’égale  de  l’homme  et  avait 
presque  entièrement  les  mêmes 
droits  que  son  mari. 

C’est  ce  qui  explique  pourquoi, 
dans  les  habitations  égyptiennes, 
il  n’y  avait  pas  de  gynécée  et  en- 
core bien  moins  de  harem. 

Aussi,  les  repas  priés,  ainsi  présidés  par  la  femme,  rendus  plus 
agréables  par  son  aimable  présence,  étaient-ils  le  grand  plaisir  mon- 
dain et  avaient-ils  lieu  fréquemment. 

Les  invités  s y rendaient  habituellement  en  palanquin  ou  en  chariot. 


Sièges  cl  table. 
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A leur  arrivée,  ils  étaient  reçus  dans  une  première  pièce,  où  ils 
trouvaient  de  l’eau  pour  se  laver  les  pieds  et  les  mains,  ainsi  que 
des  parfums. 

Puis,  ils  se  livraient  à des  jeux  variés  d’adresse  ou  de  hasard, 
jusqu’au  moment  du  repas  : jeu  d’échecs  et  de  dames,  jeu  de  balles 
où  les  femmes  surtout  s’exerçaient  et  se  distinguaient. 

Après  les  jeux,  on  passait  dans  la  salle  du  festin. 

Des  serviteurs  apportaient  des  guirlan- 
des de  fleurs,  principalement  de  lotus 
blancs,  et  les  convives  se  les  passaient  au- 
tour du  cou.  Les  dames  mettaient  en  outre 
de  ces  fleurs  dans  la  chevelure,  sur  le  front, 
et  en  conservaient  à la  main. 

D’autres  serviteurs  servaient  des  rafraîchissements  dans  de  petites 
tasses  qu’ils  reprenaient  dès  qu’elles  avaient  été  vidées,  tandis  que 
chaque  personne,  après  avoir  bu,  recevait  un  linge  pour  s’essuyer 
la  bouche. 

Enfin,  on  récitait  les  prières  d’usage  et  le  repas  commençait. 

On  sait  que  les  Egyptiens  n’avaient  pas  l’habitude  de  se  coucher 
pour  prendre  leurs  repas,  comme  le  faisaient  la  plupart  des  peuples 
anciens.  Ils  s’asseyaient  sur  ces  cubes,  ces  chaises  et  ces  fauteuils 
décrits  plus  haut. 

Le  banquet  était  servi  avec  un  grand  luxe  de  vases,  de  cuillers, 
de  vaisselle,  mais  on  ne  mangeait  pas  sur  les  tables;  les  mets  y 
étaient  posés  et  les  serviteurs  les  portaient  ensuite,  dans  des  cor- 
beilles (i),  à la  ronde,  aux  convives,  qui  se  faisaient  face.  D’ailleurs, 
la  table  n’était  pas  toujours  un  meuble  nécessaire  pour  l’accom- 
plissement d’un  repas:  les  convives  puisaient  souvent  leurs  aliments 
dans  les  corbeilles  alors  placées  près  d’eux. 

Non  seulement  on  se  lavait  les  mains  avant  le  repas,  mais  les 
ablutions  recommençaient  entre  chaque  service. 

« C’est,  dit  M.  Ménard,  un  usage,  qui  se  retrouve  du  reste  chez 
presque  tous  les  peuples  de  l’antiquité,  et  qui  s’explique  par  la  né- 
cessité où  l’on  était  de  prendre  les  aliments  avec  les  doigts.  L’ahlu- 
tion,  ajoute-t-il,  se  faisait  de  plusieurs  manières.  Le  serviteur  ver- 

(i)  Les  Eg-ypüens  étaient  très  bons  vanniers;  ils  faisaient  beaucoup  de  corbeilles  avec 
des  fibres  de  papyrus 'et  des  feuilles  de  palmier,  ainsi  que  des  paniers  dont  certains  ser- 
vaient pour  transporter  les  vases  à liquides,  les  amphores. 
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sait  sur  les  doigts  du  convive  le  contenu  du  vase  qui,  le  plus  sou- 
vent, renfermait  une  eau  odorante.  Dans  d’autres  circonstances,  on 
se  lavait  simplement  les  mains  dans  une  coupe  (i).  » 

Pendant  le  festin,  tandis  que  circulaient  les  mets  recherchés,  les 
vins  de  choix  et  les  bières  capiteuses,  les  oreilles  des  convives  étaient 
charmées  par  les  mélodies  des  chanteurs  qu’accompagnaient  des 
musiciens  ou  des  musiciennes  avec  divers  instruments  à cordes,  à 
vent  ou  à percussion,  tels  que  : la  harpe,  le  trigone,  la  lyre,  la  gui- 
tare, la  flûte  simple  ou  double,  le  tambourin,  les  sistres  : hochets 
de  métal  ou  de  céramique  munis  de  tringles  dans  lesquelles  étaient 
passés  des  anneaux  (2). 

Parfois,  ces  divertissements  musicaux  n’avaient  pas  lieu  pendant 
le  festin,  mais  après,  lorsque,  « dans  les  salons  superbement  déco- 
rés, la  maîtresse  de  la  maison,  parée  de  colliers  et  de  bracelets,  un 
bouquet  de  fleurs  de  lotus  à la  main,  entourée  des  autres  dames 
parées  de  même,  recevait  les  hommages  des  invités  qui  venaient 
s’incliner  devant  elle  (3)  ». 

Souvent  aussi,  les  yeux  étaient  réjouis  par  les  ébats  chorégra- 
phiques des  danseuses  vêtues  de  robes  transparentes. 

L’amphitryon  prenait  quelquefois  à son  service  des  nains  et  autres 
personnages  difformes,  dont  l’aspect  grotesque  et  les  façons  comiques 
faisaient  rire  les  invités,  ou  il  engageaitdes  bateleurs  et  des  acrobates, 
dont  les  tours  et  exercices  divers  sont  représentés  notamment  dans 
les  peintures  qui  décorent  les  hypogées  de  Beni-Hassan. 

Enfin,  Hérodote  raconte  qu’à  certains  festins  on  promenait, 
après  le  repas,  autour  de  la  table,  un  cercueil  ouvert,  contenant  un 
squelette  artificiel.  Cette  coutume  avait  pour  but  de  rappeler  aux 
convives  qu’ils  devaient  largement  profiter  des  plaisirs  de  la  vie, 
avant  de  se  rendre  au  séjour  des  morts  (4). 

C’était  là  une  pratique  aussi  macabre  que  symbolique. 

* 

* * 

En  ce  qui  concerne  le  rôle  religieux  du  repas,  les  Egyptiens, 

(i)  Vie  privée  des  Anciens. 

(a)  Voy.  l’Egypte  au  temps  des  Pharaons  (V.  Loret). 

(3)  L’ Habitation  humaine. 

(4)  Voyez  les  Histoires  d’Hérodote  [Euterpe  LX).  Athénée  relate  également  cette  tradition 
dans  son  Banquet  des  Savants  (Deipnosophistes),  et  Plutarque,  dans  son  Banquet  des 
Sept  Sages.  D’autre  part,  Pétrone  fait  figurer  une  scène  de  ce  genre  dans  le  célèbre  Festin 
de  Trimalcion  de  son  Saiyricon. 

La  table  et  le  repas 
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comme  tous  les  peuples  anciens,  accomplissaient  des  sacrifices  suivis 
de  festins  sacrés, 

« Les  monuments,  dit  M.  Raoul  Suérus,  représentent  sans  cesse 
l’hommage  aux  ancêtres,  les  olfrandes  et  les  libations.  Il  y avait  en 
outre  des  sacrifices  où  l’on  immolait  les  bœufs,  les  veaux,  les 
porcs  (i).  » 

Hérodote  nous  fournit  d’assez  amples  détails  au  sujet  des  sacri- 
fices dans  lesquels  des  animaux  étaient  offerts  en  holocauste.  « On 
conduit,  dit-il,  l’animal  à l’autel  où  il  doit  être  immolé;  on  allume  du 
feu;  on  répand  ensuite  du  vin  sur  cet  autel  et  près  de  la  victime 
qu’on  égorge,  après  avoir  invoqué  le  dieu  ; on  coupe  la  tête  de  la 
bête,  et  on  dépouille  le  reste  de  son  corps  ; on  charge  cette  tête 
d’imprécations...  Parmi  les  imprécations  qu’ils  font  sur  la  tête  de  la 
victime,  ceux  qui  ont  offert  le  sacrifice  prient  les  dieux  de  détour- 
ner les  malheurs  qui  pourraient  arriver  à toute  l’Egypte  et  de  les 
faire  retomber  sur  cette  tête...  C’est  en  conséquence  de  cet  usage 
qu’aucun  Egyptien  ne  mange  jamais  de  la  tête  d’un  animal  quel 
qu’il  soit  (2). 

« Lorsqu’ils  ont  écorché  la  bête,  ils  prient,  et  retirent  les  intestins, 
mais  laissent  le  restant  des  entrailles  et  la  graisse.  On  coupe  les  cuisses, 
la  superficie  des  hanches,  les  épaules  et  le  cou.  Cela  fait,  on  remplit 
le  reste  du  corps  de  pain  fait  de  pure  farine,  de  miel,  de  raisins  secs, 
de  figues,  d’encens,  de  myrrhe  et  d’autres  substances  odoriférantes. 
Ainsi  rempli,  on  le  brûle  en  répandant  une  grande  quantité  d’huile 
sur  le  feu.  Le  sacrifice  est  précédé  d’un  jeune,  et,  pendant  que  la 
victime  se  consume,  les  assistants  se  frappent  mutuellement.  Ensuite, 
on  leur  sert  les  restes  de  la  bête  immolée  (3).  » 

L’intervention  du  repas  sacré  dans  les  rites  funèbres  est  mention- 
née dans  l’histoire  des  Egyptiens,  comme  d’ailleurs  dans  celle  de 
presque  tous  les  peuples  de  l’antiquité. 

Le  banquet  qui  réunit  les  membres  d’une  famille  égyptienne  et 
leurs  amis,  à l’occasion  de  l’inhumation  d’un  proche,  fait  en  quelque 
sorte  partie  intégrante  de  la  cérémonie  et  achève  de  la  sanctifier. 

L’âme  du  défunt,  croit-on,  y prend  part  et  se  réjouit  d’en  être 
la  cause. 

(1)  Hiitoire  ancienne  des  peuples  de  l'Orient. 

(2)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  22. 

(3  Histoires,  II. 
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Quant  à son  corps,  son  « double  »,  il  est  également  à l’abri  de  la 
famine  : il  a,  à ses  côtés,  dans  les  ténèbres  de  l’hypogée  (i),  une 
ample  provision  de  victuailles 'contenues  dans  des  Vases  d’argile  et 
de  bronze. 

De  plus,  des  artistes  ont  peint  ou  sculpté  sur  les  parois  intérieures 
du  tombeau  de  nombreuses  phases  de  la  vie  domestique  se  rap- 
portant à l’alimentation  : scènes  de  chasse,  de  pêche,  de  labourage, 
de  semailles,  de  moisson,  de  vendange;  scènes  de  fabrication  du 
pain,  de  préparation  des  boissons;  opérations  culinaires,  banquets. 

On  a représenté  sur  les  murs  de  cette  sombre  demeure  souter- 
raine composée  de  plusieurs  pièces  : des  plats  de  viandes  et  de  légu- 
mes, des  corbeilles  de  fruits,  des  plateaux  de  pâtisseries,  des  ampho- 
res abreuvages;  souvent,  tout  cela  est  porté  par  de  longues  files  de 
serviteurs. 

De  cette  façon,  croit-on,  le  défunt  ne  manquera  de  rien.  Il  pourra 
« vivre  » dans  cet  autre  monde  mystérieux  en  attendant  le  retour  de 
son  âme  voyageuse.  Et  quand  il  aura  consommé  les  aliments  réels 
placés  à sa  portée,  il  lui  restera,  pour  l’éternité,  les  ressources  inta- 
rissables des  représentations  picturales,  les  mets  innombrables  des 
fresques  et  sculptures  polychromes. 

Pour  tout  mort  appartenant  à une  famille  fortunée,  les  préparatifs 
de  l’ensevelissement  duraient  soixante-dix  jours,  et  étaient  accom- 
plis selon  des  rites  compliqués  dont  l’historien  ancien  Hérodote 
nous  fournit  les  détails  (2). 


(1)  Ou  tombeau  souterrain. Les  familles  aisées  possédaient  toutes  au  moins  leur  hypogée. 
Quant  aux  rois,  ils  avaient  l’insigne  honneur  d’être  inhumés  dans  les  chambres  mortuaires 
des  pyramides. 

« En  théorie,  dit  M.  G.  Maspéro,  chaque  Egyptien  avait  droit  à une  maison  éternelle  ; 
mais,  les  petites  gens  se  passaient  fort  bien  de  tout  ce  (jui  était  nécessaire  aux  morts  de 
condition.  On  les  enfouissait  où  la  place  coûtait  le  moins,  dans  de  vieilles  tombes  violées 
ou  abandonnées,  dans  des  fissures  naturelles  de  la  montagne,  dans  des  puits  ou  dans  des 
fosses  communes.  A Thèbes,  au  temps  des  Ramessides,  de  grandes  tranchées,  creusées  dans 
les  sables,  attendaient  les  cadavres...  Quelques  momies  n’avaient  de  protection  que  leurs 
bandages  ; d'auti’es  étaient  enveloppées  de  branches  de  palmier  liées  en  façon  de  bourriche. 
Les  plus  soignées  ont  une  boite  de  bois  mal  dégrossie,  sans  inscription  ni  peinture.  Beau- 
coup sont  affublées  de  vieux  cercueils  d’occasion...  De  mobiliers  funéraires,  il  n’en  était 
point  (piestion  pour  des  marauds  pareils.  » [Archéologie  égyptienne.) 

(2)  « Il  y a en  Egypte,  écrit  Hérodote,  certaines  personnes  que  la  loi  a chargées  des 
embaumements  et  qui  en  font  ]>rofession.  Quand  on  leur  apporte  un  corps,  ils  montrent 
aux  porteurs  des  modèles  de  morts  en  bois,  peints  au  naturel...  Après  qu’on  est  convenu 
du  prix,  les  parents  se  retirent.  Les  embaumeurs  travaillent  chez  eu.x,  et  voici  comment 
ils  procèdent  à l’embaumement  le  plus  précieux.  D’abord  ils  tirent  la  cervelle  par  les  nari- 
nes, en  partie  avec  un  fer  recourbé,  en  partie  par  le  moyen  de  drogues  qu’ils  introduisent 
dans  la  tète  ; ils  font  une  incision  dans  le  flanc  avec  une  pierre  d’Ethiopie  tranchante  ; ils 
tirent,  par  cette  ouverture,  les  intestins,  les  nettoient  et  les  passent  au  vin  de  palmier  ; ils 
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Pendant  les  deux  mois  et  demi  que  duraient  la  momification  et  la 
décoration  du  sarcophage,  on  aménag'eait  le  vaste  tombeau.  On  le 
meublait  absolument  comme  l’était  la  maison  du  défunt,  non  seule- 
ment au  moyen  d’objets  d’art,  mais  aussi  avec  des  objets  d’utilité 
tels  que  des  ustensiles  de  toilette,  des  armes,  des  engins  de  pêche  ; 
on  ne  manquait  pas  d’y  mettre  un  lit,  des  chevets,  des  coffres,  et 
aussi  des  tables,  des  sièges  et  des  ustensiles  de  cuisine  et  de  table. 

Ce  n’est  qu’au  moment  de  l’inhumation  qu’on  déposait  dans  le 
tombeau  ainsi  garni  et  prêt  à recevoir  son  hôte,  en  plus  de  quel- 
ques autres  objets  de  luxe,  les  vases  et  récipients  de  toutes  tailles 
contenant  les  aliments  qui  consistaient  en  quartiers  de  bœuf  et  de 
gazelle,  oies,  viandes  grillées,  pains,  gâteaux,  fèves,  lait,  vin,  bière, 
eau,  etc.  Souvent,  la  plupart  des  aliments  solides  étaient  également 
momifiés  en  vue  de  leur  plus  longue  conservation. 

Enfin, une  fois  le  corps  descendu  et  l’appartement  mortuaire  scellé, 
« tous  les  parents  et  amis  venus  pour  les  funérailles  prenaient  place 
aux  tables  d’un  banquet  servi  sur  l’esplanade  qui  précédait  l’accès 
de  l’hypogée.  Le  siège  d’honneur  y restait  vide  et  réservé  pour  l’om- 
bre du  mort,  qui  était  censé  prendre  part,  invisible,  à ce  dernier  repas 
de  fête  avec  les  siens  (ij  ». 

Et,  comme  aux  plus  brillantes  réunions  données  dans  les  circon- 
stances joyeuses  de  la  vie,  des  chanteurs,  des  musiciennes  et  des 


les  passent  encore  dans  des  aromates  broj-és  ; ensuite,  ils  remplissent  le  ventre  de  myrrhe 
pure  broyée,  de  cannelle  et  d’autres  parfums,  l’encens  excepté  ; puis  ils  le  recousent.  Lors- 
que cela  est  fini,  ils  salent  le  corps  en  le  couvrant  de  natron  pendant  soixante-dix  jours. 
Il  n’est  pas  permis  de  le  laisser  séjourner  plus  longtemps  dans  le  sel.  Ces  soi.xante-dix 
jours  écoulés,  ils  lavent  le  corps  et  l’enveloppent  entièrement  de  bandes  de  toile  de  coton, 
enduites  de  gomme...  Les  parents  retirent  ensuite  le  corps;  ils  font  l'aire,  en  bois,  un 
étui  de  forme  humaine,  ils  y renferment  le  mort  et  le  mettent  dans  une  salle  destinée  à cet 
usage  ; ils  le  placent  droit  contre  la  muraille.  Telle  est  la  manière  la  plus  coûteuse  d’em- 
baumer les  morts.  ■»  (Histoires,  ti.) 

(i)F.  Lenormant,  Histoire  ancienne  de  l’Orient. 

L’un  des  principaux  rites  accomplis  le  jour  de  Tenterrementconsistait  dans  le  prononcé, 
à haute  voix, du  jugement  public  du  mort,  autant  pour  scs  bonnes  que  pour  ses  mauvaises 
actions.  Cette  formalité  avait  lieu  à la  porte  de  sa  demeure,  et  le  cercueil  était  alors  placé 
verticalement  afin  que  le  défunt  écoutât  debout  les  éloges  et  les  blâmes  qui  lui  étaient 
adressés  pour  les  actes  de  sa  vie. 

Enfin,  le  cortège  se  formait,  et  se  mettait  en  route  avec  tout  son  appareil  symbolique,  sa 
pompe  à la  fois  funèbre  et  gaie,  au  milieu  des  sanglots  et  des  lamentations  des  pleureuses 
se  déchirant  les  vêtements  et  se  couvrant  le  visage  de  poussière  et  de  boue,  mais  aussi  des 
musiques  et  des  chants  d’allégresse. 

Si  les  pleurs  traduisaient  la  douleur  ressentie,  par.  la  famille,  de  la  perte  d’un  de  ses 
membres,  les  chants  témoignaient  du  plaisir  et  de  la  consolation  éprouvés  à l’idée  de  son 
passage  prochain  dans  l’Au-delà,  où  tout  était  félicité  absolue  ; contraste  frappant,  mais 
logique. 


ASSYRIENS  87 

danseuses  exécutaient  un  concert  et  un  ballet  pour  célébrer  l’entrée 
du  mort  dans  V « état  glorieux  ». 

On  peut  voir,  au  musée  du  Louvre,  dans  la  nouvelle  salle  des 
antiquités  égyptiennes,  la  chambre  d’offrandes  rapportée  d’Egypte, 
en  1908,  et  qui  faisait  partie  du  mastaba  ou  tombeau  d’un  haut 
fonctionnaire  de  la  cinquième  dynastie,  nommé  Parmi 

les  nombreuses  scènes  de  la  vie  domestique,  sculptées  ou  peintes 
sur  les  parois,  on  remarque  le  banquet  funéraire  accompagné  de 
chants,  de  musique  instrumentale  et  de  danses. 


ASSYRIENS  (i) 

Les  mœurs  des  Assyriens  différaient  totalement  de  celles  des  habi- 
tants de  l’Egypte.  Tout,  dans  leur  vie  privée  comme  dans  leur  vie 
publique,  était  empreint  de  ce  caractère  de  sauvagerie  et  de  gros- 
sièreté primitives  qu’une  éphémère  période  de  civilisation  atténua 
quelque  peu,  mais  n’effaça  jamais. 

Le  principe  de  ces  liarbares  était  de  vivre  aux  dépens  des  peuples 
voisins,  et  leur  mépris  pour  tout  ce  qui  est  susceptible  d’améliorer 
par  le  travail,  l’ordre  et  le  progrès,  les  conditions  d’existence  d’une 
nation  atteignait  jusqu’à  l’agriculture,  dont  ils  ne  s’occupaient  qu’à 
contre-cœur  et  quand  la  guerre  et  le  pillage  ne  leur  permettaient  pas 
de  vivre  exclusivement  du  produit  de  leurs  farouches  exploits. 

Sans  doute,  le  sol  de  l’Assyrie  était  moins  favorable  et  le  climat 
plus  ingrat  que  ceux  de  l’Egypte,  mais  le  terrain  n’était  pas  stérile  ; 
et  ce  qui  le  prouve,  c’est  que,  dans  les  jardins  et  les  vergers  des 
princes,  des  seigneurs  et  des  gens  riches,  les  fleurs  superbes,  les 
fruits  délicieux,  les  plantes  potagères  poussaient  et  mûrissaient  pour 
ainsi  dire  sans  l’intervention  de  l’homme.  Mais,  la  plupart  du  temps, 
celui-ci  ne  se  donnait  pas  la  peine  de  les  récolter;  il  les  laissait  pour- 
rir sur  place  et  dévorer  par  les  rongeurs,  les  oiseaux  et  surtout  les 
insectes  ([ui  infestaient  toute  la  contrée. 

Par  contre,  les  Chaldéens  et  les  Babyloniens  — ces  éternels  rivaux 


(1)  Les  Assyi'icus  et  aussi  les  Chaldéens,  Babyloniens  el  autres  peuples  qui  furent  absorbés 
par  les  premiers,  étaient  formés  d’éléments  sémites,  chamites  et  touraniens  (scythes  ou  mon- 
goU). 
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des  Assyriens  qui  les  asservirent  — étaient  amis  des  travaux  agri- 
coles, ainsi  qu’en  témoignent  les  annales  des  rois  et  les  célèbres  jar- 
dins suspendus  de  Babylone.  Sur  les  terrasses  qui  surmontaient  les 
palais,  on  accumulait  de  la  terre  végétale  en  quantité  suffisante  pour  ; 
planter  de  la  vigne,  des  figuiers,  des  grenadiers  ; on  y construisait 
des  bosquets  et  des  berceaux  sous  lesquels  les  seigneurs  faisaient  la 
sieste  et  prenaient  quelquefois  leurs  repas. 

Les  ressources  alimentaires  végétales  des  divers  pays  qui  cons- 
tituaient l’empire  assyrien  étaient  : le  froment,  l’orge  — ces  deux 
premières  céréales  passent,  en  effet,  pour  être  originaires  de  la  vallée 
de  l’Euphrate — le  millet,  le  sésame,  dont  on  extrayait  surtout  l’huile 
comestible;  le  riz,  la  fève,  la  lentille,  le  pois  chiche,  la  gesse,  le 
haricot,  l’oignon,  le  concombre,  l’aubergine,  le  gombo,  la  courge, 
une  douzaine  d’espèces  de  légumes  ou  berbes  potagères;  enfin, 
comme  arbres  fruitiers,  en  plus  de  la  vigne,  du  figuier  et  du  gre- 
nadier déjà  cités,  le  palmier,  le  dattier  : l’une  des  richesses  du  pays, 
le  citronnier,  l’oranger,  l’ananas,  le  poirier,  le  prunier,  l’abricotier, 
l’amandier,  le  noyer,  le  pistachier  et  le  mûrier. 

La  faune  terrestre  destinée  à l’alimentation  était  à peu  près  la 
même  que  celle  de  l’Egypte,  tant  en  ce  qui  concerne  les  mammifères 
que  les  oiseaux. 

Comme  les  Egyptiens,  les  princes  et  les  riches  Assyriens  avaient 
dans  leurs  domaines  d'immenses  parcs  à bestiaux  et  à gibier.  La 
chasse  était  leur  passe-temps  favori,  en  temps  de  paix  comme  après 
les  sanglantes  batailles,  et  on  ne  saurait  dire  lequel  des  deux^sangs 
ils  aimaient  le  mieux  répandre  : celui  des  animaux  sauvages,  ou  celui 
des  hommes. 

Les  fleuves  et  les  canaux  assyriens  et  chaldéens  étaient  aussi  pois- 
sonneux que  le  Nil  et  les  cours  d’eau  artificiels  de  l’Egypte.  j 

« Une  bonne  partie  des  tribus  du  Bas-Euphrate,  écrit  M.  G. Mas-  j 

péro  n’ont  subsisté  longtemps  que  de  poisson.  Elles  le  mangeaient  é 
frais,  salé,  fumé;  elles  le  séchaient  au  soleil,  le  pilaient  dans  un 
mortier,  tamisaient  la  poudre  au  linge  et  en  pétrissaient  une  manière 
de  pain  ou  de  gâteau.  Le  barbeau  et  la  carpe  atteignent  de  fortes 
dimensions  dans  ces  eaux  lentes,  et,  si  les  Chaldéens  préféraient 
sans  doute  ces  espèces  aux  autres,  comme  les  Arabes  qui  leur  ont 
suocédé  en  ces  cantons,  ils  ne^ dédaignaient  pas  les  variétés  moins 
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délicates,  ranguille,  la  murène,  le  silure,  même  ce  grondin  singu- 
lier, dont  les  habitudes  étonnent  nos  naturalistes  (i).  » 

Bien  que  n’aimant  pas  travailler  la  terre  pour  améliorer  ses  pro- 
ductions végétales,  les  Assyriens  n’en  voulaient  pas  moins  avoir  une 
bonne  et  abondante  chère. 

Nous  ne  parlons  pas  des  classes  inférieures,  des  pauvres,  qui, 
beaucoup  par  la  faute  de  l’inertie  nationale,  vécurent  toujours  misé- 
rablement et  ne  firent  jamais  que  de  bien  maigres  repas. 

Leur  nourriture  se  composait,  en  effet,  presque  exclusivement 
d’un  peu  de  pain  grossier,  de  légumes  sauvages  assaisonnés  de  sel 
et  d’huile,  de  ces  tourteaux  de  poissons  pilés  dont  il  vient  d’être 
question,  et  de  sauterelles  qui  se  vendaient  embrochées  le  long  d’une 
baguette,  comme  de  nos  jours  les  mauviettes  et  les  grenouilles. 

Mais  les  riches  — dans  quelle  nation  firent-ils  exception?  — se 
faisaient  servir  des  viandes  délicates,  des  mets  copieu.x  et  succulents, 
des  fruits  rares  et  savoureux. 

Dans  les  basses  classes,  où  le  mobilier  était  des  plus  rudimentaires, 
on  s’asseyait,  pour  manger,  sur  des  cubes  de  pierre  ou  des  escabeaux 
primitifs,  ou  encore  on  s’accroupissait  sur  des  nattes;  quelquefois 
même,  ces  nattes  faisaient  défaut  : le  sol  de  terre  battue  servait 
alors  de  siège. 

Chez  les  gens  moins  malheureux,  le  mobilier  se  composait  de 
chaises  et  de  tabourets  de  formes  diverses,  montés  les  uns  sur  pieds 
droits,  les  autres  sur  pieds  croisés. 

Un  four  à pain  s’élevait  dans  un  coin  de  la  cour,  et  le  foyer  pour 
la  cuisine  était  établi  en  plein  air  et  supportait  une  large  et  unique 
marmite  réservée  à toutes  les  préparations  culinaires. 

Dans  la  haute  société  seule  : chez  les  rois,  les  princes,  les  sei- 
gneurs, on  voyait  des  meubles  de  bois  précieux  et  d’ivoire  artis- 
tement  sculptés  et  décorés  ; les  pieds  des  tables,  des  sièges,  des  lits, 
étaient  ornés  de  fleurs,  de  feuillages,  de  figures  de  monstres  légen- 
daires, ou  bien  étaient  en  forme  de  pieds  d’animaux  armés  de  grif- 
fes; de  même  les  appuie-bras  et  le  dossier  des  fauteuils. 

Les  mœurs  gastronomiques  des  rois  assyriens,  de  ces  despotes 
foncièrement  cruels,  vaniteux,  infatués  d’eux-mêmes,  et  de  ce  fait 
incarnant  bien  l’Orient,  sont  racontées  par  les  stèles  couvertes  de 


(i)  Hist.  anc.  des  peuples  de  l' Orient. 
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chroniques  précieuses  et  par  les  scènes  sculptées  sur  les  massives 
murailles  des  palais  dont  les  ruines  ont  été  exhumées  par  les  archéo- 
logues. 

Les  fouilles  de  Koyoundjik,  entre  autres,  ont  mis  au  jour  un  bas- 
relief  infiniment  éloquent  sur  l’existence  intime  des  souverains  aux 
longues  barbes  papillotées  et  taillées  en  rectangle. 

On  y voit  le  roi  paresseusement  étendu  sur  un  lit  somptueux  au- 
près duquel  se  trouve  une  table  non  moins  riche.  7\u  pied  du  lit,  la 
reine,  assise  sur  un  fauteuil,  fait  face  au  monarque,  et,  comme  lui, 
prend  son  repas,  tandis  que  de  jeunes  esclaves  chantent  en  s’accom- 
pagnant sur  des  instruments  à cordes  : sortes  de  harpes  ou  de 
cithares.  Une  inscription  indique  que  le  roi  ainsi  représenté  est  le 
puissant  Assarhaddon. 

A Korsabad,  un  autre  bas-relief  montre  le  farouche  roi  Sargon 
(OU  Sarkin)  reposant  également  sur  un  lit  extrêmement  élégant;  une 
table  artistement  travaillée  et  dont  les  pieds  en  griffes  de  lion  por- 
tent sur  un  cône  renversé,  sorte  de  pomme  de  pin,  est  placée  près 
du  lit.,  comme  dans  la  scène  précédente. 

De  même,  à côté  de  cette  table,  une  femme  est  assise  sur  un  fau- 
teuil élevé  ; elle  a les  pieds  posés  sur  un  tabouret  pour  qu’ils  ne  soient 
pas  pendants. 

L’usage  de  se  tenir  couché  pendant  le  festin  semble  donc  avoir  été 
le  privilège  exclusif  des  hommes,  puisque  les  femmes  sont  toujours 
représentées  assises.  Et  encore,  le  chef  de  la  maison  devait-il  possé- 
der, seul,  le  droit  de  s’étendre  sur  le  lit. 

En  effet,  sur  le  même  fragment  sculptural,  on  voit  aussi  des  sei- 
gneurs assis  devant  une  table  et  ayant  le  gobelet  en  main,  et  d’au- 
tres invités,  debout,  tenant  également  un  gobelet. 

Une  seconde  particularité,  c’est  que  ces  personnages  lèvent  leurs 
vases  à boire  comme  s’ils  faisaient  une  invocation  ou  comme  s’ils 
portaient  la  santé  de  quelqu’un.  De  plus,  ceux  qui  sont  debout  rap- 
prochent leurs  gobelets  et  semblent  vouloir  trinquer. 

Le  service  de  la  maison  était  fait  par  des  eunuques,  esclaves  habi- 
tuels des  harems.  D’après  les  monuments,  ces  eunuques  servaient 
même  à table. 

Un  bas-relief  du  Louvre  montre  un  serviteur  de  ce  genre  ayant 
dans  chaque  main  une  coupe  dont  la  base  a la  forme  d’une  tête  de 
lion.  11  tient  ces  coupes  par  une  anse  placée  à leur  partie  supérieure. 
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Dans  la  figure  ci-dessous  (bas-i’elief  du  Brislili  Muséum),  on  voit 
des  vases  à peu  près  du  même  genre. 


Ces  vases,  qui  ne  pouvaient  être  posés  sur  la  table  sans  se  renver- 
ser, étaient  sans  doute  destinés  à être  vidés  d’un  seul  trait,  comme 
le  fut  l’un  des  deux  types  du  vlujlon  des  Grecs  dont  il  sera  parlé 
plus  loin  (i). 


Roi  assyrien  faisant  une  libation  en  compagnie  de  ses’officiers  et  sous  la  protection 

de  deux  génies  ailés. 


Au  cours  des  fouilles  pratiquées,  ces  dernières  années,  dans  le 
pays  qui  fut  l’Assyrie,  on  a découvert  une  certaine  quantité  de  vases 
de  terre,  d’airain,  et  quelques  grandes  cuillers  et  autres  objets  à 
usage  domestique. 

Le  musée  du  Louvre,  d’ailleurs,  en  possédait  déjà. 

Mais,  ce  qui  frappe,  c’est  le  très  petit  nombre  d’objets  en  or  expo- 
sés dans  les  vitrines  de  notre  musée  national. 

« Leur  extrême  rareté,  dit  M.  Ménard,  est  due  aux  dévastations 
successives  qui  ont  passé  sur  cette  contrée;  mais,  les  inscriptions  ne 


(i)  Voir  pages  ni  et  lu. 
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laissent  aucun  doute  sur  l’opulence  prodigieuse  dont  les  auteurs 
anciens  ont  tant  parlé.  Celle  qui  est  connue  sous  le  nom  de  Fastes 
de  Sargon  nous  apprend  que  ce  prince  a «réjoui  le  cœur  des  dieux» 
par  ses  magnifiques  présents  consistant  en  vases  de  métal  précieux 
et  en  bijoux.  Il  prodiguait  à ses  lieutenants  des  cadeaux  qui  étaient 
toujours  de  riches  pièces  d’orfèvrerie  (i).  » 

C’est  surtout  après  pne  victoire  que  les  monarques  assyriens 
donnaient  des  preuves  de  leur  cruauté,  de  leur  amour  des  raffine- 
ments de  toutes  sortes,  et  montraient  leur  penchant  pour  le  luxe  et 
les  excès  gastronomiques. 

Lorsque  le  défilé  des  prisonniers  avait  eu  lieu  et  que,  selon  une 
coutume  barbare,  la  mutilation  et  l’égorgement  de  ces  malheureux 
étaient  terminés,  le  roi  donnait  une  fête  et  hébergeait  son  peuple. 

Après  l’ivresse  du  sang,  l’ivresse  du  vin. 

(yétait  une  manière  pour  le  roi  d’allouer  à ses  sujets  une  part  du 
butin. 

« Sept  jours  de  suite,  dit  M.  G.  Maspéro,  les  portes  du  palais 
restent  ouvertes  à tout  venant.  Des  étoffes  multicolores,  tendues 
d’un  mur  à l’autre  au  moyen  de  câbles,  ont  transformé  les  cours 
en  d’immenses  salles  de  banquet.  La  foule  y entre  du  matin  au  soir, 
en  sort,  s’installe  sur  des  lits  d’apparat  ou  sur  des  sièges,  com- 
mande ce  qui  lui  plaît  : les  esclaves  ont  ordre  de  ne  rien  refuser, 
mais  d’apporter  à chacun  ce  qu’il  veut  et  autant  de  fois  qu’il  en 
demande.  Les  femmes  et  les  enfants  sont  admis  aux  distributions 
comme  les  hommes.  Les  soldats,  que  leur  service  retient  aux  ca- 
sernes, ne  sont  pas  oubliés  : le  roi  leur  envoie  les  viandes  et  le  vin 
qu’ils  ne  peuvent  venir  chercher,  en  une  profusion  telle  qu’ils  n’ont 
rien  à regretter.  » 

Et  tandis  que  le  peuple  fait  bombance,  « c’est  dans  les  salles  du 
palais  qu’Assourbanipal  traite  les  principaux  chefs  du  palais  et  les 
ministres  de  l’Etat.  Ils  sont  assis  sur  des  chaises  doubles,  deux  d’un 
côté  d’une  petite  table,  deux  de  l’autre,  et  se  faisant  face.  Les  chaises 
sont  hautes  et  n’ont  ni  dossier,  ni  escabeau  où  les  convives  puissent 
s’appuyer  ou  poser  les  pieds  : riionneur  de  dîner  avec  le  roi  doit 
toujours  s’acheter  par  quelque  fatigue.  Les  tables  sont  couvertes  de 
nappes  frangées  sur  lesquelles  les  esclaves  déposent  les  mets  (2)  ». 

(1)  Vie  privée  des  Anciens. 

(s)  Lectures  historiques. 


Reproduolion  d’un  bas-relief  du  palais  de  Koyoundjik  (608  environ  avant  J. -C.).  Exposé  au  British  Muséum  (Londres). 
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C’est  Assourbanipal  qui  a été  le  créateur  de  ces  réjouissances 
populaires,  de  ces  ripailles  publiques,  après  une  victoire.  Le  premier, 
il  a daigné  boire  en  compagnie  de  ses  capitaines,  « puis  il  s’est 
retiré  dans  le  harem  afin  d’y  passer  les  jours  de  fêle.  La  maison  des 
femmes  ouvre  sur  un  de  ces  jardins  plantés  de  sycomores,  de 
cyprès  et  de  peupliers,  où  les  reines  d’Assyrie,  condamnées  par  leur 
rang  à une  réclusion  rigoureuse,  peuvent  se  donner  l’illusion  de  la 
campagne  : des  fontaines,  qui  y élèvent  les  eaux  du  Khonsour  jus- 
qu’au sommet  de  la  butte,  y coulent  parmi  les  arbres.  La  reine,  qui 
veut  célébrer,  elle  aussi,  les  victoires  assyriennes,  a prié  son  mari 
d’y  venir  boire  avec  elle,  et  il  a gracieusement  accepté  une  invita- 
tion qu’elle  lui  adressait  en  tremblant.  Le  lit  du  festin  a été  établi  à 
l’ombre  d’une  treille,  avec  ses  matelas  et  ses  couvertures  brodées  ; 
un  guéridon  chargé  de  vaisselle  en  or  est  placé  au  chevet,  puis,  en 
face  du  guéridon,  à la  gauche  du  lit,  la  haute  chaise  à dossier  et  à 
marchepied  sur  laquelle  les  reines  ont  le  droit  de  s’asseoir  en  pré- 
sence de  leur  seigneur  et  maître.  Le  roi  s’étend,  accepte  la  coupe 
pleine  de  vin  parfumé,  et,  levant  les  yeux,  aperçoit  en  face  de  lui, 
accroché  à une  branche  d’arbre,  un  objet  difforme  de  teinte  noirâtre. 
C’est  la  tête  de  Tioummân,  que  la  reine  a envoyé  chercher  à la  porte 
de  Ninive,et  qu’elle  a pendue  dans  son  jardin,  afin  qu’ Assourbanipal 
l’ait  toujours  sous  les  yeux  et  que  sa  gaîté  s’en  accroisse  (i)  ». 

Selon  Diodore  de  Sicile,  ce  fut  ce  monarque  qui  poussa  au  plus 
haut  point  l’amour  du  luxe  de  table  et  des  plaisirs  matériels. 


En  Assyrie,  comme  en  Egypte,  le  corps  d’une  personne  défunte 
était  inhumé  avec  une  ample  provision  d’aliments  solides  et  liquides  : 
fruits,  poissons,  volailles,  gibiers,  hures  de  sanglier,  contenus  dans 
les  jarres  et  les  plats  d’argile  qui  faisaient  partie  du  mobilier  dont 
on  garnissait  le  caveau.  De  plus,  des  simulacres  remplaçaient  cer- 
tains aliments  réels,  et  si  le  mort  possédait  une  demeure  éternelle 
bien  moins  somptueuse  que  celles  du  pays  des  Pharaons,  du  moins 
le  même  esprit  religieux  présidait-il  à la  mise  au  tombeau. 

Le  corps,  qui  n’était  jamais  momifié,  mais  seulement  fardé  et 
parfumé,  était  quelquefois  soumis  à l’incinération  avec  le  mobilier 


(i)  Lectares  historiques. 
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et  les  aliments  : les  cendres  en  étaient  mises  dans  le  sarcophage  en 
forme  de  boudin  qui  lui  servait  toujours  d’étui,  et  descendues 
ensuite  dans  le  caveau  ou  simplement  enterrées,  suivant  la  volonté 
de  la  famille. 

Si  l’on  a acquis  la  certitude  que  l’on  donnait  des  aliments  au 
défunt,  on  ne  sait  rien  de  précis  en  ce  qui  concerne  l’accomplisse- 
ment d’un  repas  funèbre  par  les  parents,  soit  sur  la  tombe,  soit  au 
logis  du  disparu  ou  de  l’un  de  ses  proches. 

Certains  assyriologues  croient  qu’il  avait  lieu.  D’autres  soutiennent 
le  contraire. 

Lesquels  ont  raison? 


HÉBREUX  (i) 

La  vallée  du  Jourdain  et  les  petits  vallons  au  fond  desquels  des 
torrents  roulent  leurs  eaux  vers  la  mer  Morte,  sans  être  d’une  ferti- 
lité comparable  à celle  de  la  vallée  du  Nil,  étaient  cependant  tout  à 
fait  propices  à l’agriculture. 

Moïse  a dit  à son  peuple  ; « L’Eternel  te  conduit  dans  un  bon 
pays  à cours  d’eau,  à sources  souterraines,  jaillissant  dans  la  vallée 
et  sur  la  montagne;  pays  de  froment,  d’orge,  de  vigne,  de  figuiers, 
de  grenadiers  ; pays  d’oliviers,  pays  où  tu  ne  mangeras  pas  ton  pain 
dans  la  pauvreté.  » 

De  tous  les  peuples  d’origine  sémitique,  à part  les  Arabes,  les 
Hébreux  sont  ceux  qui  ont  le  plus  longtemps  mené  la  vie  nomade 
et  pastorale  et  vécu  sous  la  tente,  au  milieu  d’immenses  troupeaux 
de  moutons,  d’ànes,  de  chevaux  et  de  chameaux.  Mais,  vers  l’an  1800 
avant  J. -G.,  lorsqu’après  leur  retour  d’Egypte  et  leur  séjour  de 
quarante  années  dans  le  désert  sinaïtique,  ils  eurent  exterminé  les 
Chananéens  et  les  Amorrhéens,  les  Hébreux  changèrent  leur  mode 
d’existence  : ils  tournèrent  leurs  regards  vers  l’agriculture  et  le 
commerce,  commencèrent  à se  bâtir  des  villes  et  à mener  la  vie 
sédentaire,  et  contractèrent  ces  habitudes  de  luxe  excessif  et  de 
plaisirs  matériels  immodérés  que  les  prophètes  ont  condamnées  avec 
une  grande  sévérité  dans  les  Livres  Saints. 


(i)  Les  Hébreux  étaient  de  race  sémitique,  comme  la  majeure  partie  des  Chaldéens. 
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Si  nous  ouvrons  la  Bible,  nous  apprenons  que  la  culture  des 
céréales  — du  froment  et  de  l’org-e  principalement  — était  l’objet 
de  tous  les  soins  des  Hébreux. 

Chez  eux,  la  moisson  se  faisait  ordinairement,  comme  aujourd’hui 
encore  en  Syrie,  dans  le  milieu  d’avril  ou  du  mois  de  Abib  ; lég'ale- 
ment,  elle  commençait  le  deuxième  jour  delà  Pâque  ou  le  seizième 
jour  du  mois  de  Elle  durait  environ  sept  semaines  (i). 

On  faisait  tout  d’abord  la  moisson  de  l’orge,  vers  la  fin  du  mois 
de  mars,  puis  celle  du  froment  et  ensuite  celle  de  l’avoine. 

La  moisson  était  l’occasion  de  grandes  réjouissances  (2).  Les  épis 
fauchés  étaient  liés  en  gerbes  et  réunis  en  meules.  Quelquefois,  on 
les  battait  dans  le  champ  même  ; les  grains  étaient  emmagasinés 
dans  des  trous  creusés  en  terre  f3)  auxijuels  répondent  absolument 
les  silos  des  Arabes . 

Les  moissonneurs  ne  ramassaient  pas  les  épis  qui  leur  échap- 
paient, et  la  loi  autorisait  les  pauvres  à les  venir  glaner  (4). 

Pour  moudre  le  grain,  on  se  servait  du  moulin  à bras,  appareil 
que  possédait  chaque  famille.  Ce  moulin  se  composait  de  deux  par- 
ties : la  partie  inférieure,  qui  restait  immobile,  et  la  partie  supé- 
rieure, qu’on  faisait  tourner. 

Des  femmes  esclaves  étaient  ordinairement  chargées  de  cette 
opération. 

Dans  la  poésie  hébraïque,  la  cessation  du  bruit  dumoulin  domes- 
tique est  l’image  du  deuil  et  de  la  désolation. 

Indépendamment  du  pain  dont  ils  faisaient  leur  consommation 
ordinaire,  les  Hébreux  confectionnaient  aussi  des  gâteaux  (5). 

Le  froment  était  quelquefois  accompagné  d’autres  céréales  et  de 
légumineuses  dans  la  confection  de  la  pâte.  Il  y entrait  notamment, 
en  plus  de  la  farine  de  blé,  de  la  farine  d’orge,  d’épeautre,  de  mil- 
let, de  lentilles  ou  de  fèves  (G). 

Ainsi  que  chez  les  Syriens  et  quelques  autres  peuples  orientaux, 
« lorsque,  dans  la  maison,  on  faisait  cuire  une  fournée  de  pain,  d’un 
morceau  de  la  pâte  on  faisait  un  gâteau  que  l’on  cuisait  sous  les 

(1)  Deutéronome,  xvi,  g. 

(2)  Exode,  xxui,  16. 

(3)  Job,  V,  26. 

(4)  Lévitique,  XIX,  9 et  10  ; — Ruth,  n,  2 à 7,  i5  à 17. 

(5)  Genèse,  xviii,  6. 

(6)  Ezéchiel,  iv,  9. 
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cendres  pour  l’offrir  aux  prêtres.  Ce  g-âteau  portait  le  nom  de  mam- 
phula,  dans  la  langue  syrienne  et,  de  là,  le  mot  et  probablement 
aussi  la  coutume,  passèrent  chez  les  Grecs  et  les  Romains  (i).  » 

On  lit  dans  VExode  qu’en  s’enfuyant  de  l’Egypte  les  Hébreux 
oublièrent  d’emporter  avec  eux  de  la  levure,  et  qu’ils  durent  man- 
ger du  pain  sans  levain,  du  pain  non  fermenté  et  cuit  sous  la  cendre. 

Mais,  comme  ils  connaissaient  le  moyen  de  préparer  la  levure, 
notamment  en  laissant  aigrir  de  la  pâte,  ils  purent  ensuite  manger 
du  pain  levé.  Les  Israélites,  on  le  sait,  ont  perpétué  le  souvenir  de 
cette  privation,  par  l’usage  religieux  du  pain  azyme. 

La  viande  entrait  pour  une  grande  part  dans  l’alimentation.  On 
la  rôtissait  de  préférence  et  on  la  cuisait  bien  (2). 

De  même  que  les  Egyptiens  et  les  Assyriens,  les  Hébreux,  outre 
les  moutons,  les  bœufs  et  la  volaille,  parquaient  et  engraissaient 
le  gibier,  notamment  les  cerfs  et  les  daims. 

Le  poisson  était  aussi  fort  estimé.  Les  Phéniciens  en  apportaient 
au  marché  de  .Jérusalem. 

Dans  un  pays  ensoleillé  comme  l’est  toute  l’Asie-Mineure,  c’est 
ordinairement  à l’ombre  de  berceaux  et  de  bosquets  que  s’effec- 
tuaient les  repas. 

L’Ecriture  Sainte,  peignant  l’époque  d’une  vie  tranquille,  hon- 
nête et  heureuse,  marquant  un  temps  de  prospérité,  dit  : « Auprès 
des  greniers  remplis,  on  mangeait,  on  buvait,  on  se  réjouissait 
en  sécurité,  chacun  à l’ombre  de  sa  vigne  ou  de  son  figuier,  depuis 
Dan  jusqu’à  Beerséba  (3).  » 

« Dans  ces  festins  faits  sous  la  treille,  disent  les  auteurs  du  Livre 
d’or  des  métiers  (4),  le  vin  aurait  dû,  de  nécessité,  être  la  première 
chose  servie.  Il  n’arrivait  pourtant  qu’à  la  fin  du  repas  ; parfois 
même  le  festin  s’achevait,  sans  qu’on  eût  vidé  une  seule  coupe.  On 
le  réservait  comme  boisson  de  cérémonie,  pour  ces  banquets  d’ap- 
parat, tels  que  celui  qu’Esther  fit  préparer  pour  Assuérus  et  Aman, 
et  qu’on  appelait  festins  du  vin.  Alors  on  parfumait  le  vin  en  y 
mêlant  des  sucs  odoriférants,  comme  celui  que  la  Sulamite  offre  au 
Bien-aimé,  dans  une  coupe  où  elle  a exprimé  le  jus  de  ses  grenades  ; 


(1)  A.  Rich,  Dictionnaire  des  antiquités  grecques  et  romaines,  trad.  par  Chéruel. 

(2)  Exode,  XII,  8.  9. 

(3)  Dan,  sur  un  affluent  du  Jourdain,  était  la  ville  la  plus  septentrionale  du  pays  d’Israël  ; 
Beerséba,  au  contraire,  était  un  bourg  situé  à l’extrémité  méridionale. 

(4)  F.  Michel  et  E.  Fournier. 
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mais,  le  plus  souvent,  c’est  l’eau  qu’on  mêlait  au  vin,  à proportion 
presque  égale  : la  force  de  ces  nectars  juifs  et  la  chaleur  du  climat 
faisaient  de  cet  usage  une  loi  hygiénique  et  régulièrement  sui- 
vie (i),  » 

Les  Hébreux  avaient  apporté  d’Egypte  l’usage  de  transvaser  le 
vin  pour  le  mieux  garder. 

Outre  le  vin,  ils  buvaient  aussi  le  schekhar,  liqueur  forte,  assez 
semblable  à celle  que  fabriquaient  les  Egyptiens  et  à laquelle  les 
Grecs  donnèrent  le  nom  de  sijllios,  quoique  cette  dernière  boisson 
hellénique  fût  moins  capiteuse  que  celle  dont  il  s’agit  ici.  Le  schek- 
har « était  expressément  interdit  comme  boisson  du  matin.  Toujours 
il  était  compris  dans  les  breuvages  pouvant  causer  une  ivresse  dan- 
gereuse, et,  comme  tel,  défendu  aux  prêtres  et  aux  Nazaréens  sous 
peine  de  mort  (2)  ». 

Comme  en  Egypte,  en  Assyrie  et  dans  la  plupart  des  pays  orien- 
taux, les  Hébreux  préparaient  leur  nourriture  et  prenaient  leurs 
repas  en  plein  air,  dans  la  cour  ou  le  jardin  de  leur  habitation,  ou 
encore  sur  la  terrasse  supérieure  formant  le  toit  de  la  construction. 

Outre  le  jardin  central  que  possédaient  la  plupart  des  maisons, 
les  demeures  des  gens  aisés  étaient,  de  plus,  précédées  ou  entourées 
d’un  autre  jardin  où  la  fertilité  était  entretenue  par  d’ingénieux 
procédés  d’irrigation. 

Durant  une  longue  série  de  siècles,  le  mobilier  fut  peu  compliqué, 
ne  comprenant  que  quelques  colfres,  des  tapis,  des  coussins,  des 
outres  de  cuir  pour  le  transport  et  la  conservation  des  liquides,  des 
tasses  également  faites  de  cuir,  et  cela  en  raison  des  déplacements 
perpétuels  de  ce  peuple  nomade  par  atavisme  et  exposé  à de  si  fré- 
quentes guerres. 

Mais,  lors  du  passage  de  la  vie  nomade  à la  vie  sédentaire,  des 
modifications  furent  apportées  à la  composition  du  mobilier,  et  la 
plus  importante  fut  assurément  la  substitution  de  la  poterie  aux 
outres  et  aux  tasses  de  cuir. 

Dans  les  demeures  fixes  qu’ils  se  construisirent,  les  Hébreux 
firent  alors  usage  de  jarres  en  argile,  de  grandes  dimensions,  desti- 
nées à contenir  les  vins  ou  les  grains,  de  jarres  de  plus  petite  taille 
pour  les  autres  denrées,  et  de  cruches  munies  d’une  anse  au  moyen 

(i)  F.  Michel  et  E.  Fournier. 

12)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  25. 
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desquelles  les  femmes  allaient  s’approvisionner  d’eau  à la  fontaine. 
Toutes  ces  poteries  étaient  solides,  vernissées  à l’intérieur,  mais  ne 
comportaient  extérieurement  aucune  décoration,  aucun  ornement. 

Au  XI®  siècle  avant  J.-C.,  quand  la  royauté  fut  instituée,  les 
demeures  hébraïques  commencèrent  à être  pourvues  d’une  cuisine 
avec  un  fourneau  fixe.  Toutefois,  le  pressoir  à huile,  le  pressoir  à 
vin  et  le  four  à pain  conservèrent  leur  ancienne  place:  dans  la  cour. 

Dans  les  chambres  où  l’on  mangeait,  des  fauteuils  et  autres  sièges 
étaient  disposés  autour  des  tables,  car  les  Hébreux,  au  temps  de 
la  royauté,  s’asseyaient  pour  prendre  leurs  repas  (i).  Plus  tard,  et 
seulement  sous  la  domination  des  Perses,  ils  contractèrent  l’habi- 
tude de  s’allonger  sur  des  lits  pour  manger,  et  les  chaises  dispa- 
rurent presque  totalement  des  salles  de  repas. 

Un  prophète,  blâmant  le  luxe  des  festins,  dit  aux  habitants  de 
Sion  : « Vous  qui  couchez  sur  des  lits  d’ivoire,  et  qui  vous  étendez 
sur  vos  couches  pour  manger...,  qui  buvez  le  vin  dans  des  bassins; 
qui  vous  parfumez  des  essences  les  plus  exquises,  à cause  de  cela, 
vous  irez  maintenant  en  captivité,  entre  les  premiers  qui  y seront 
conduits,  et  les  festins  de  ceux  qui  s’étendent  sur  leurs  lits  cesse- 
ront (2).  » 

Les  ustensiles  de  table  hébraïques  consistaient  surtout  en  vases, 
plats,  pots,  écuelles  et  fourchettes  de  bronze.  Ces  dernières  n’é- 
taient point  à l’usage  personnel  des  convives  — car  on  mangeait 
presque  tout  avec  les  doigts  — mais  elles  servaient  à retirer  la 
viande  et  les  légumes  du  chaudron  ou  de  la  marmite  où  on  les  avait 
fait  cuire  et  dans  lesquels  on  présentait  ces  aliments  sur  la  table. 

Les  récipients  de  terre  destinés  à aller  sur  le  feu  étaient  fort  rares. 

On  plaçait  quelquefois  aussi, devant  les  convives, des  vases  en  verre 
ouvragé,  importés  d’abord  de  Phénicie,  et  fabriqués  ensuite  par  les 
verriers  hébreux;  les  parois  de  ces  vases  étaient  toujours  embellies 
d’ornements  caractéristiques,  de  grappes  de  raisin,  de  grenades,  de 
fruits  divers,  en  relief. 

Chez  les  riches,  en  plus  du  bronze,  l’or  et  l’argent  enrichissaient 
les  tables,  et,  pour  les  cérémonies  religieuses,  les  ustensiles  destinés 
aux  repas  sacrés  et  aux  sacrifices  dans  les  temples  étaient  faits  de 
ces  métaux  précieux. 

(1)  Voj'.  Genèse,  xxxii,  19. 

(2)  Amos,  VI,  4.  G>  7- 
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Quand  Nebucadnetsar  (i),  roi  de  Babjlone,  et  ses  troupes  pillèrent 
le  temple  de  Jérusalem,  « ils  emportèrent  les  chaudrons,  les  bassins, 
les  tasses,  les  coupes,  les  gobelets,  les  chandeliers  et  tout  ce  qui 
était  d’airain,  d’argent  ou  d’or  (2)  ». 

La  loi  religieuse  était  sévère  pour  l’usage  des  poteries  de  terre, 
qui  devaient  être  impitoyablement  cassées  « quand  elles  avaient  une 
souillure  »,  tandis  que  les  ustensiles  de  métal  ou  de  bois  pouvaient, 
dans  ce  cas,  être  simplement  lavés.  Or,  le  contact  de  la  chair  de  cer- 
tains animaux  réputés  impurs  par  les  lois  mosaïques  suffisait  pour 
constituer  une  souillure  (3). 

Ce  sont  ces  prescriptions  qui  rendirent  l’usage  des  poteries  de 
terre  peu  répandu,  presque  impossible,  dans  le  pays  d’Israël. 

Comme  chez  tous  les  peuples  anciens,  des  festins  avaient  lieu,  soit 
lors  des  grandes  cérémonies  religieuses,  — et  alors  les  pauvres  et 
les  esclaves  étaient  invités,  — soit  à l’occasion  de  certaines  fêtes  de 
famille,  de  quelque  événement  important  de  la  vie  domestique,  tels 
que  la  naissance,  le  sevrage  d’un  enfant  (4),  un  mariage,  l’anniver- 
saire d’une  naissance,  l’arrivée  ou  le  départ  d’un  parent,  d’un  ami,  * 
les  funérailles,  les  vendanges,  la  tonte  des  brebis  même. 

Le  principal  repas  quotidien  avait  habituellement  lieu  à midi  (5). 

Un  esclave  était  chargé  d’aller  faire  les  invitations  (G). 

A son  arrivée,  l’invité  était  embrassé  par  l’amphitryon;  on  versait 
sur  ses  cheveux,  sa  barbe,  ses  mains,  ses  pieds,  ses  vêtements,  de 
l’eau  sacrée  et  des  essences  parfumées,  et,  souvent,  il  recevait  une 
couronne  de  fleurs,  ce  qui  émeut  le  prophète  : « Malheur  à la  cou- 
ronne d’orgueil,  aux  buveurs  d’Ephraïm,  » dit-il  (7).  La  couronne 
était,  en  effet,  le  symbole  des  plaisirs  bachiques. 

Une  place  était  indiquée  à l’invité  suivant  son  rang  ou  son  âge  : 

« Samuel  fit  entrer  Saül  et  son  serviteur  dans  la  salle  et  les  fit  pla- 
cer au  plus  haut  bout,  au-dessus  de  tous  les  convives,  qui  étaient 


(1)  Nabuchodonosor . 

(2)  Jérémie,  lu,  i8,  19. 

(3)  Moïse  interdisait  aux  Hébreux  de  manger  du  chameau,  du  porc,  du  lièvre,  du  lapin. 
L’aigle,  le  vautour,  le  faucon,  l'orfraie,  le  milan,  le  chat-huant,  la  hulotte,  le  corbeau,  l’é- 
pervier,  le  coucou,  la  chouette,  le  hibou,  le  plongeon,  le  cygne,  le  cormoran,  le  pélican,  la 
cigogne,  le  héron,  la  huppe,  la  chauve-souris,  etc.,  les  batraciens  et  les  reptiles  étaient  éga- 
lement rayés  de  la  liste  des  animau.x  destinés  à l’alimentation.  — Voy,  Lêvitiqiie,  xi.  3a. 

(4)  Voy.  Léuitique,  xv,  12. 

(5)  Genèse,  xliii,  16. 

(6)  Proverbes,  ix,  3 ; saint  Mathieu,  xxii,  3. 

("i)  Isaïe,  XXVIII,  i. 
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environ  trente  hommes  (i).  » (C’est-à-dire  non  sur  un  siège  plus 
élevé,  mais  à la  place  d’honneur  de  la  table.) 

Le  Nouveau  Testament  est  plus  précis  encore  au  sujet  des  règles 
de  bienséance  et  de  civilité  de  table,  et  en  ce  qui  concerne  la  hiérar- 
chie à observer  entre  les  convives  : « Quand  quelqu’un  t’invitera  à 
ses  noces,  ne  te  mets  pas  à la  première  place,  de  peur  qu’il  ne  se 
trouve,  parmi  les  invités,  une  personne  plus  considérable  que  toi,  et 
que  celui  qui  vous  aura  invités  ne  vienne  et  ne  te  dise  : cède  la 
place  à cette  personne,  et  qu’alors  tu  n’aies  la  honte  d’être  mis  à 
la  dernière  place.  Mais,  va  te  mettre  à la  dernière  place,  afin  que 
celui  qui  t’aura  invité  te  dise  : Mon  ami,  monte  plus  haut.  Alors 
cela  te  fera  honneur  devant  ceux  qui  seront  à table  avec  toi  (a).  » 

Quand  on  voulait  honorer  particulièrement  un  hôte,  on  lui  servait 
une  portion  double,  et  même  quelquefois  quintuple. 

Lorsque  Benjamin  fut  de  retour  auprès  de  son  frère  Joseph, celui- 
ci  fit  apporter  des  mels,  mais  la  part  de  Benjamin  était  cinq  fois 
plus  grosse  que  chacune  des  autres  (3). 

La  magnificence  du  festin  était  naturellement  proportionnée  au 
nombre  des  convives  et  à leur  condition.  La  finesse  des  vins  et  au- 
tres boissons,  l’abondance  et  la  qualité  des  mets  variaient  en  consé- 
quence. 

Pour  divertir  la  société,  on  faisait  jouer  de  la  musiijue. 

« La  harpe,  le  luth,  le  tambour,  la  Ilûte,  dit  le  prophète,  sont  dans 
leurs  festins  (4).  » 

On  lit  dans  V Ecclésiaste  qu’il  n’y  a point  d’autre  félicité  qu’un 
festin  accompagné  de  musique,  et  l’auteur  compare  ces  deux  plai- 
sirs à«  une  émeraude  enchâssée  dans  de  l’or  ». 

Les  Mébreux  étaient,  en  effet,  très  amateurs  de  musique.  Leurs 
instruments  différaient  peu  de  ceux  des  Egyptiens  et  des  Assyriens, 
mais  leur  sens  artistique  était  plus  développé  que  celui  de  ces  deux 
peuples. 

La  Bible,  d’ailleurs,  attribue  l’invention  des  instruments  à cordes 
à Jubal,  fils  de  Lamech,et  celle  des  instruments  à percussion  à son 
frère  Tubal-Caïn.  Le  Livre-Saint  nous  dit  quel  talent  avait  David 

(1)  Samuel,  ix,  22. 

(2)  Saint  Luc,  xiv,  8,  9,  10. 

(3)  Voy.  Genèse,  xliii,  34. 

(4)  Isaie,  t,  12. 
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pour  charmer  l’ouïe  du  roi  Saül,par  les  accords  harmonieux  de  sa 
harpe, 

La  danse  était  également  fort  en  honneur  dans  les  grands  repas  : 

« Comme  on  célébrait  le  jour  de  la  naissance  d’Hérode,  la  fille 
d’IIérodlas  dansa  au  milieu  de  l’assemblée  et  plut  à Hérode  (i).  » 

Les  femmes  ne  participaient  point  aux  grands  festins  ; elles  se 
tenaient  cachées.  Cependant,  dans  les  classes  moyennes,  on  se  relâ- 
cha peu  à peu  de  cette  sévérité  et  les  femmes  obtinrent  la  permis- 
sion de  se  joindre  aux  hommes  : 

« Et  tu  t’es  assise  sur  un  lit  honorable  devant  lequel  il  y avait  une 
table  dressée  où  tu  mis  mon  encens  et  mon  parfum...  On  entendit 
la  voix  d’une  troupe  de  gens  qui  étaient  dans  la  joie,  et,  outre  ces 
hommes-là,  on  fit  venir  des  Sabéens  du  désert,  qui  mirent  des  bra- 
celets aux  mains  des  femmes  et  des  couronnes  magnifiques  sur  leurs 
têtes  (2).  » 

Enfin,  après  le  festin,  les  invités  ne  prenaient  jamais  congé  de 
l’amphitryon,  sans  qu’on  les  eût  de  nouveau  parfumés. 


Dans  la  religion  hébraïque,  le  repas  jouait  un  rôle  très  important. 

Les  Lois  divines  {Décalogue),  que  Moïse,  après  être  redescendu 
du  mont  Sinaï,  révéla  au  peuple  hébreu,  en  vue  d’assurer  son  rachat 
moral  et  son  bonheur  matériel,  visaient  notamment  le  mode  d’ali- 
mentation et  les  mœurs  de  table. 

Pour  sanctifier  le  repas,  pour  le  dématérialiser  en  quelque  sorte, 
l’une  des  lois  le  faisait  précéder  de  formalités  religieuses  orales.  De 
plus,  des  sacrifices  sanglants  et  des  sacrifices  non  sanglants  étaient 
prescrits  et  devaient  s’effectuer  au  préalable,  selon  des  rites  déter- 
minés. 

Si  nous  ouvrons  V Ancien  Testament,  nous  apprenons  que,  dans 
les  offrandes  de  viande,  on  devait  choisir  de  préférence  l’agneau  ou 
le  chevreau,  quelquefois  le  bœuf,  et  que  ces  animaux  devaient  être 
mis  à mort  par  égorgement. 

Nous  avons  dit  que  la  chair  animale  était  rôtie  plutôt  que  bouillie, 

(ij  Saint  Mathieu,  xiv,  6. 

(2)  Ezéchiel,  xxiii,  l\\,  4a 
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et  toujours  très  cuite  : c’était  pour  qu’elle  pût  se  débarrasser  de 
tout  son  sang-. 

L^Lévitique  prescrivait  en  effet  de  ne  manger  d’ « aucun  sang  », 
mesure  d’ailleurs  hygiénique,  qui  s’est  perpétuée  dans  le  mode  d’a- 
batage employé  par  les  bouchers  Israélites  et  qui  avait  une  sérieuse 
raison  d’être  pratiquée  en  Palestine  comme  dans  tout  autre  pays 
chaud,  où  les  matières  animales,  surtout  le  sang,  sont  sujettes  à une 
rapide  décomposition. 

Le  fA’vitique  désignait  également  certaines  parties  des  animaux 
comme  étant  plus  propres  aux  offrandes,  savoir  : la  graisse  qui 
couvre  les  entrailles;  les  rognons  avec  leur  graisse;  la  taie  qui  recou- 
vre le  foie  : tout  cela  devait  être  flambé  sur  l’autel  (i). 

Le  même  livre  dit  aussi,  au  sujet  des  offrandes  de  pain  et  de 
gâteaux,  que  ces  gâteaux  ou  ce  pain  doivent  être  faits  avec  de  la 
fine  farine  et  pétris  avec  de  l’huile  (2). 

Les  cérémonies  religieuses  sont  encore  décrites  dans  le  Livre  des 
Juges.  On  volt  comment  se  pratiquaient,  dans  le  sanctuaire,  les 
sacrifices  divins. 

« Gédéon  apprêta  un  chevreau  de  lait  et  un  gâteau  sans  levain 
d’un  épha  de  farine;  et  il  mit  la  chair  dans  un  pot  (3).  » 

Il  plaça  ensuite  cette  chair  et  ces  gâteaux  sans  levain  sur  un 
rocher,  à l’ombre  d’un  chêne,  répandit  le  bouillon  pour  les  prémices 
et  alluma  le  feu  pour  consommer  les  offrandes  (4). 

D’autre  part,  le  premier  Livre  de  Samuel  (5)  nous  apprend  que, 
dans  le  temple  de  Scilo,  desservi,  en  raison  de  son  importance,  par 
des  prêtres  investis  de  charges  officielles,  on  commençait,  comme 
toujours,  par  détacher  les  parties  graisseuses  de  l’animal  offert  en 
holocauste,  et  parles  faire  fumer  sur  l’autel;  mais  qu’ensulte  les 
chairs  en  étaient  cuites  dans  des  récipients  : chaudrons,  marmites 
ou  pots,  pour  servir  à un  repas  de  fête. 

La  loi  mosaïque,  enfin,  obligeait  les  Hébreux  à consacrer  à la  divi- 
nité une  partie  des  premiers  produits  de  la  récolte  d’une  terre  nou- 
vellement mise  en  rapport,  d’un  arbre  planté  depuis  peu,  et  aussi 
des  premiers  nés  des  animaux. 

(1)  III,  3,  4.  5. 

(2)  II,  4,  5,  7. 

(3)  VI,  19. 

(4) Çv,  20,  21. 

'5)  II. 
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Ces  offrandes  étaient  consommées  dans  un  repas  auquel  prenaient 
part  les  lévites,  les  étrangers  et  les  pauvres  à qui  revenaient  de  droit 
les  dîmes  de  la  troisième  année. 

Chez  les  Hébreux  idolâtres,  le  culte  des  Téraphim  (dieux  du 
foyer)  comportait  des  repas  donnés  à des  époques  déterminées,  et 
dans  lesquels  des  libations  étaient  faites  et  des  prémices  offertes  en 
rhonneur  des  dieux. 

Dans  les  traditions  de  l’église  judaïque,  on  retrouve  également 
le  repas  funèbre,  si  cher  aux  Egyptiens  et  plus  tard  aux  Grecs,  aux 
Etrusques  et  aux  Romains. 

Chez  les  Juifs,  en  effet,  on  avait  coutume,  après  l’inhumation,  de 
servir  un  repas  pour  le  soulagement  et  la  consolation  des  « pleu- 
rants »,  et  ce  repas  s’appelait  « pain  de  la  douleur  et  calice  de  la 
consolation  (i)  ». 

Un  prophète  dit  ; « Les  grands  et  les  petits  mourront  en  ce  pays  ; 
ils  ne  seront  point  ensevelis  et  on  ne  les  pleurera  point...,  ou  ne 
rompra  point  le  pain  pour  le  deuil  ; on  ne  fera  point  boire  aux  en- 
fants la  coupe  de  consolation  après  la  mort  de  leur  père  ou  de  leur 
mère  (2)  «. 

Un  autre  prophète  dit  au  contraire  : « Soupire  en  secret  et  ne  fais 
point  le  deuil  qu’on  a accoutumé  de  faire  pour  les  morts...;  ne 
mange  point  le  pain  des  autres  (3).  » 

Au  temps  des  Apôtres,  l’usage  des  festins  funèbres  avait  atteint 
un  tel  excès  de  luxe  que,  souvent,  les  riches  tombaient  dans  la  pau- 
vreté, à cause  de  l’obligation  où  ils  se  trouvaient  d’inviter  le  peuple, 
sous  peine  de  passer  pour  des  gens  sans  foi. 

Enfin,  de  leur  coté,  les  Hébreux  idolâtres  plaçaient  quelques  mets 
auprès  des  fosses  et  croyaient  que  la  divinité  qui  présidait  aux  rues 
et  aux  chemins  enlevait,  pendant  la  nuit,  cette  nourriture,  pour  la 
distribuer  aux  âmes  errantes  des  défunts. 


(1)  Ackermann,  Archéologie  biblique. 

(2)  Jérémie,  xvi,  6,  7. 

(3)  Eséchiel,  xxiv,  17. 
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PERSES  (i) 

Les  peuples  d’origine  aryenne,  qui  occupèrent,  dès  la  plus  haute 
antiquité,  le  vaste  plateau  de  l’Iran,  étaient,  de  par  leur  religion, 
essentiellement  agriculteurs. 

Les  préceptes  sacrés  du  mazdéisme  ou  zend-auesta,  reposant  sur 
le  principe  de  la  lutte  du  bien  contre  le  mal,  faisaient  du  jardinage, 
de  la  culture  des  champs  et  de  l’élevage  du  bétail,  l’un  des  devoirs 
les  plus  stricts  pour  l’homme. 

On  comprend  donc  pourquoi  les  Perses  possédèrent  toujours  de 
grandes  ressources  et  purent  vivre  aussi  largement  que  l’affirment 
les  historiens  de  toutes  les  époques. 

Le  zèle  et  l’empressement  des  habitants  pour  les  travaux  agricoles 
s’imposaient  d’ailleurs,  du  moins  au  centre  du  plateau  iranien,  qui 
ne  constituait  qu’une  plaine  sèche  et  peu  propre  à la  culture  ; les 
pluies  y étaient  rares  et  les  eaux  devaient  être  recueillies  précieu- 
sement pour  être  distribuées,  au  moyen  de  rigoles  ou  kanots,  dans 
les  terrains  cultivables.  En  revanche,  les  versants  extérieurs,  sur  les- 
quels les  nuages  se  brisaient  et  tombaient  en  ondées  torrentielles, 
étaient  abondamment  pourvus  d’eau  et  couverts  d’une  végétation 
des  plus  luxuriantes,  capable  d’assurer  presque  à elle  seule  la  sub- 
sistance de  tout  le  pays. 

La  flore  y était  aussi  variée  que  celle  de  l’Assyrie. 

Outre  les  céréales,  légumineuses  et  herbes  potagères  diverses,  on 
cultivait  des  arbres  fruitiers  tels  que  la  vigne,  l’olivier,  le  citronnier, 
le  cerisier,  le  prunier,  le  pêcher,  le  noyer. 

Quant  à la  faune  destinée  à l’alimentation,  elle  comprenait  le 
cerf,  l’àne  sauvage,  le  bœuf,  le  mouton,  la  chèvre,  le  porc.  Sur  la 
côte  de  la  mer  Rouge,  la  tortue  marine  procurait  une  grande  res- 
source aux  populations. 

Malgré  les  réelles  qualités  morales  que  lui  reconnaissent  les  histo- 
riens, la  nation  perse  contracta  fatalement  les  habitudes  de  luxe  et 
d’intempérance  des  autres  peuples  orientaux. 

Athénée  va  même  jusqu’à  dire  que  les  Perses  ont  été  «les  premiers 

(i)  Les  Perses  et  les  Mèdes  qu’ils  soumirent  étaient  de  race  japhélique  ou  descendants 
de  Japhet,  comme  le  furent  les  Grecs,  les  Romains  et  autres  peuples  latins,  et  aussi  les 
Slaves  et  les  Hindous. 


56 


LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIECLES 


des  hommes  dont  on  a noté  la  mollesse  et  la  volupté  ».  Il  ajoute 
qu’on  ne  voyait,  chez  les  riches,  que  « portiers,  boulangers,  cuisi- 
niers, échansons,  valets  servants  et  desservants  (i)  ». 

Ce  que  cet  auteur  ancien  signale  comme  une  chose  si  extraordi- 
naire ne  fut  pas  particulier  aux  Perses.  Les  princes  et  les  opulents 
des  pays  d’Egypte,  d’Assyrie,  et  même  d’Israël,  n’étaient  ou  n’a- 
vaient point  été  plus  modestes. 

Parlant  des  riches  Perses  de  son  temps,  et  les  comparant  à ceux 
de  l’époque  de  Cyrus,  Xénophon  dit  de  son  côté  ; « Suivant  une  loi, 
ils  ne  devaient  manger  qu’une  fois  le  jour,  afin  de  pouvoir  donner 
le  reste  du  temps  au  soin  de  leurs  affaires  et  aux  exercices  du  corps. 
Ils  ont  retenu  la  pratique  de  ne  faire  qu’un  repas,  mais  ils  le  com- 
mencent à l’heure  de  ceux  qui  dînent  le  plus  matin,  et  le  continuent 
jusqu’à  l’heure  où  se  couchent  ceux  qui  aiment  le  plus  à veiller... 
Ils  laissent,  aujourd’hui,  éteindre  en  eux  les  vertus  de  leurs  pères, 
et  conservent  la  mollesse  des  Mèdes  (2).  » 

On  ne  possède  encore  que  peu  de  documents  relatifs  à la  vie 
privée,  aux  mœurs  domestiques  des  anciens  Perses. 

On  n’a  point  retrouvé,  comme  en  Assyrie,  et  surtout  en  Egypte, 
des  représentations  monumentales  se  rapportant  à la  table,  « mais, 
dit  M.  Ménard,  les  textes  sont  assez  nombreux,  au  moins  pour  ce 
qui  concerne  la  table  royale;  car  les  historiens  anciens,  lorsqu’ils 
veulent  parler. des  usages  orientaux,  parlent  assez  volontiers  des 
monarques,  et  jamais  des  particuliers  (3).  » 

Athénée  rapporte  que  les  rois  perses  passaient  l’hiver  à Suse  et 
l’été  à Ecbatane,  et  que,  d’après  Agathocle,  livre  III  de  son  ouvrage 
sur  Cyzique,  il  y avait,  en  Perse,  une  eau  appelée  : eau  d’or,  qui 
était  fournie  par  soixante-dix  sources,  et  dont  personne,  autre  que 
le  roi  et  son  fils  aîné,  ne  devait  boire,  sous  peine  de  mort  (4). 

D’autre  part,  citant  Hérodote,!®''  livre,  Athénée  dit  que  le  roi  de 
Perse  « se  fait  apporter  du  Choaspe  l’eau  dont  il  use.  Ce  fleuve, 
ajoute-t-il,  passe  au  pied  des  murs  de  Suze,  et  c’est  la  seule  eau  dont 
il  boit.  On  la  fait  d’abord  bouillir,  et  des  mulets  l’amènent,  dans 
des  flacons  d’argent;  sur  plusieurs  chariots  à quatre  roues.  Gtésias 


(i)  Deipnosophistes,  liv.  XII,  ch.  ii. 
{2)  Cyropédie,  liv.  VIII,  ch.  viii. 

(3)  Vie  privée  des  anciens. 

(4)  Deipnosophistes,  livre  XII,  ch.  ii. 
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de  Cnide  nous  apprend,  dans  son  Histoire  de  Perse,  comment  on 
fait  bouillir  cette  eau,  et  comment  on  la  met  dans  ces  vaisseaux  pour 
la  mener  au  roi.  Il  assure  qu’elle  est  très  légère  et  très  agréable  (i)». 

Athénée  cite  aussi  les  passages  suivants  d’Héraclide  de  Cumes  : 
« Le  roi  de  Perse  récompense  ceux  qui  lui  fournissent  quelque 
mets  nouveau  capable  de  flatter  son  goût...  Ceux  qui  servent  le  roi 
à table  sont  occupés,  la  moitié  du  jour,  aux  préparatifs  du  repas. 
Quant  aux  convives  du  roi, les  uns  mangent  hors  la  salle;  les  autres 
sont  dans  l’intérieur  avec  le  roi,  mais  ils  ne  mangent  pas  à la  même 
table  : il  y a deux  salles.  Tune  en  face  de  l’autre,  dans  l’une  des- 
quelles le  roi  mange;  les  invités  sont  dans  la  seconde.  Le  roi  les 
vo^t  à travers  un  rideau  tiré  devant  la  porte;  mais  eux  ne  le  voient 
point.  Lorsque  le  roi  fait  un  extra  (or  il  en  fait  souvent),  il  y a 
au  plus  douze  personnes  qui  mangent  avec  lui  : c’est  ordinaire- 
ment après  le  souper,  le  roi  ayant  mangé  seul  à sa  table  et  les  autres 
à la  leur.  Alors,  un  des  eunuques  appelle  ces  douze  compagnons 
de  plaisir;  lorsqu’ils  sont  tous  réunis,  ils  boivent  avec  le  roi,  mais 
non  pas  du  même  vin,  et  ils  sont  assis  à terre,  tandis  que  lui  est 
couché  sur  un  lit  à pieds  d’or.  En  général,  le  roi  dîne  et  soupe  seul; 
quelquefois,  sa  femme  et  ses  fils  soupent  avec  lui.  Pendant  le  repas, 
plusieurs  femmes  chantent  et  jouent  des  instruments  ; l’une  d’elles 
prélude,  et  les  autres  chantent  toutes  ensemble.  Le  souper  du  roi 
semblerait  être  de  la  plus  grande  somptuosité,  si  l’on  en  jugeait  par 
ce  qu’on  dit;  mais,  si  l’on  examine  bien,  on  verra  que  tout  y est  fait 
avec  économie  et  réglé  avec  l’ordre  le  plus  précis.  11  en  est  de  même 
à l’égard  des  autres  Perses  institués  en  dignité.  On  tue,  il  est  vrai, 
pour  le  service  du  roi,  mille  bêtes  par  jour,  savoir  : des  chevaux, 
des  ânes,  des  bœufs,  des  cerfs,  nombre  de  moutons  ; il  se  consomme 
aussi  beaucoup  d’oiseaux,  tels  que  des  autruches  d’Arabie,  des 
oies,  des  coqs  ; mais  on  ne  sert  de  tout  cela  aux  convives  du  roi 
qu’avec  mesure,  et  ils  peuvent  emporter  ce  qui  reste  ; les  autres 
viandes  se  portent  au  pavillon  des  gens  que  le  roi  nourrit  et  qui  se 
partagent  tout  entre  eux  par  portions  égales,  tant  pain  que  viande. 
Si  d’un  côté  les  soldats  grecs  reçoivent  de  l’argent  pour  leur  solde, 
de  l’autre,  les  soldats  persans  reçoivent  ces  aliments  de  la  part  du 
roi,  à titre  de  paiement  (2).  » 

(1)  Deipnosophisles,  livre  II,  ch.  iv. 

(3)  Id.  livre  IV,  ch.  x;  ibid.,  liv.  XII,  ch.  ii. 
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Le  chiffre  de  mille  bêtes  tuées,  chaque  jour,  s’explique  donc  par 
ce  fait  que  l’armée  était  nourrie  sur  le  compte  de  la  maison  royale, 
dont  elle  faisait  d’ailleurs  partie. 

« Les  bas-reliefs  de  Persépolis,  dit  M.  Ménard  (i),  ne  reprodui- 
sent pas  les  grands  repas  de  corps,  mais  on  voit  sur  l’un  d’eux  toute 
une  légion  de  serviteurs  qui  gravissent  les  marches  d’un  escalier 
monumental  en  portant  tous  des  provisions  de  bouche  ; ce  sont  les 
gens  de  la  maison  du  roi  qui  vont  préparer  le  repas.  Au  sujet  de 
l’étiquette  qui  entourait  la  personne  royale,  les  chroniqueurs  nous 
fournissent  encore  quelques  renseignements  : « Lorsque  les  échan- 
sons  des  rois,  dit  Xénophon  (2),  leur  présentent  la  coupe,  ils  tirent 
avec  une  cuiller  un  peu  de  la  liqueur  qu’elle  contient;  ils  la  versent 
dans  leur  main  gauche  et  l’avalent;  s’ils  y avaient  mêlé  du  poison, 
ils  en  seraient  les  premières  victimes.  » 


Officiers  de  bouche  et  serviteurs  approvisionnant  la  table  du  roi  de  Perse. 


Quand,  dans  une  circonstance  exceptionnelle,  le  roi  donnait  un 
festin  d’apparat, l’étiquette  voulait  naturellement  que  les  invités  occu- 
passent, à table,  une  place  en  rapport  avec  leur  rang.  Xénophon, 
décrivant  un  banquet  offert,  après  une  victoire,  par  Cyrus,à  sesprin- 
cipaux  généraux  et  à ses  amis  les  plus  chers,  écrit  : « Quand  les 
convives  furent  arrivés,  Cyrus  ne  les  plaça  point  au  hasard;  il  fit 
asseoir  à sa  gauche,  comme  étant  la  partie  qu’il  est  plus  dangereux 
de  laisser  exposée,  à cause  du  cœur, celui  qu’il  estimait  le  premier  de 
ses  amis,  le  second  à sa  droite,  le  troisième  à gauche,  le  quatrième  à 


(1)  Vie  privée  des  anciens. 

(2)  Cyropédie,  liv.  1,  ch.  ni. 


PERSES  59 

droite,  et  ainsi  de  suite  jusqu’au  dernier.  Il  croyait  utile  de  mar- 
quer publiquement  par  là  les  degrés  de  son  estime  (i).  » 

Cyrus,  écrit  encore  Xénoplion,  trouvait  que  « le  plaisir  le  plus 
sensible  qu’à  dépense  égale  les  hommes  puissent  se  faire  entre 
eux,  c’est  de  s’inviter  réciproquement  à manger.  Il  voulait  donc 
que  sa  table,  partout  également  servie,  fût  toujours  couverte  de 
mets  comme  pour  un  grand  nombre  de  convives;  et  tout,  hors  ce 
qui  devait  suffire  à son  appétit  et  à celui  de  ses  convives,  était,  par 
son  ordre,  distribué  à ceux  de  ses  amis  à qui  il  voulait  donner  une 
marque  de  souvenir  et  d’attention.  Il  en  envoyait  quelquefois  à ceux 
des  gardes  qui  s’étaient  distingués  par  leur  vigilance,  par  leur 
zèle  à le  servir,  ou  par  d’autres  actions  estimables;  il  montrait  par 
là  qu’il  connaissait  les  gens  empressés  à lui  plaire...  Voulait-il  mettre 
en  honneur  quelqu’un  de  ses  amis,  il  lui  envoyait  un  plat  de  sa 
table.  Encore  aujourd’hui,  ajoute  Xénophon,  les  Perses  redoublent 
de  respect  pour  ceux  à qui  ils  remarquent  que  l’on  envoie  des 
aliments  de  la  table  du  roi,  parce  que  cette  distribution  donne  lieu 
de  présumer  qu’ils  sont  en  faveur  et  en  grand  crédit  (2)...  » 

Les  auteurs  grecs  prétendent  qu’à  la  cour  de  Perse  on  faisait 
quelquefois  rôtir  des  animaux  entiers  sur  les  vastes  fourneaux  culi- 
naires. 

Le  comique  Antiphane,  cité  par  Athénée,  en  manifeste  son  éton- 
nement dans  l’une  de  ses  œuvres  {Ænomaiis  ou  Pélope)  : « N’a-t- 
on  pas  vu,  dit-il,  chose  prodigieuse,  il  est  vrai,  un  cuisinier  faire 
rôtir  un  chameau  entier  et  le  servir  tout  brûlant  au  roi  de  Perse  (3).  » 
Dans  une  pièce  d’Aristophane  : les  « Acharniens  »,  un  ambassa- 
deur qui  revient  de  la  cour  de  Perse,  raconte  aussi  qu’on  y sert  des 
bœufs  entiers  cuits  au  four. 

Hérodote,  plus  enclin  à généraliser,  attribue  cette  coutume  non 
seulement  au  roi,  mais  encore  à tous  les  Perses  delà  classe  opulente: 
« Les  Perses,  écrit-il,  pensent  devoir  célébrer,  plus  particulière- 
ment que  tout  autre,  le  jour  de  leur  naissance,  et  garnir  alors  leur 
table  d’un  plus  grand  nombre  de  mets.  Les  gens  riches,  ce  jour-là, 
se  font  servir  un  cheval,  un  chameau,  un  âne,  ou  un  bœuf  entier 
rôti  aux  fourneaux.  Les  pauvres  se  contentent  de  menu  bétail  (4).  » 

(it  Cyropédie,  liv.  VIII,  ch,  vin. 

(a)  Id.  liv.  VIII,  ch.  II. 

(3)  Deipr.osophistes,  liv.  IV,  ch.  ni, 

(4)  Histoires  (Glio).  liv.  I,  cxxxiii. 
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Les  monarques  tenaient  essentiellement  à ce  que  rien  de  ce  qui 
paraissait  sur  leur  table  ne  fût  apporté  de  l’étranger.  Il  ne  fallait  leur 
servir  que  des  aliments  provenant  de  leurs  états. 

Au  début  des  guerres  médiques,  le  luxe  des  peuples  asiatiques 
provoqua  chez  les  Grecs  une  grande  surprise  : « Xerxès,  en  s’en- 
fuyant de  la  Grèce,  écrit  Hérodote,  avait  laissé  à Mardonius  son 
mobilier  et  sa  vaisselle  d’or  et  d’argent.  Pausanias  (le  vainqueur 
grec),  voyant  toutes  ces  richesses,  ordonna  aux  cuisiniers  et  aux 
boulangers  de  Mardonius  de  lui  préparer  un  repas  comme  si  c’eût 
été  pour  leur  maître.  Cet  ordre  exécuté,  Pausanias  vit  des  lits  d’or 
et  d’argent,  des  tapis  de  diverses  couleurs,  et  l’appareil  d’un  festin 
splendide.  Surpris  d’une  si  grande  magnificence,  il  ordonna,  pour 
se  divertir,  à ses  serviteurs,  de  lui  faire  un  souper  à la  manière  de 
Lacédémone  (i).  Comme  la  différence  entre  ces  deux  repas  était 
prodigieuse,  Pausanias  ne  put  s’empêcher  d’en  rire.  Il  envoya  cher- 
cher les  généraux  grecs;  et,  lorsqu’ils  furent  arrivés,  il  leur  dit,  en 
leur  montrant  les  deux  services  : « Grecs,  je  vous  ai  mandés  pour 
vous  rendre  témoins  de  la  folie  du  général  des  Perses  qui,  ayant 
une  si  bonne  table,  est  venu  pour  nous  enlever  la  nôtre,  qui  est  si 
misérable  (2).  » 

Cette  anecdote  se  rapproche  assez  sensiblement  de  celle  qui  eut 
pour  acteurs  le  roi  d’Egypte  et  le  roi  de  Perse  Ochus,  et  qui  prouve 
que  les  monarques  égyptiens  ne  se  traitaient  pas  avec  moins  de 
somptuosité  que  les  monarques  perses  (3). 

Hérodote,  parlant  encore  du  camp  des  Perses  pris  par  Pausa- 
nias (bataille  de  Platée, 479  av.  J.-C.),  dit  qu’on  y trouva  : une  quan- 
tité énorme  de  cratères,  de  coupes  et  autres  vases  à boire  de  toutes 
grandeurs  et  en  métaux  précieux;  et,  sur  des  chars,  des  chaudières 
d’or  et  d’argent  dans  des  sacs  (4). 

Ménandre,  cité  par  Athénée,  mentionne  un  vase  riche  en  usage 
chez  plusieurs  peuples  de  l’Asie,  notamment  chez  les  Perses  : le 
kondy  ou  kondu,  qui  était,  la  plupart  du  temps,  en  métal  précieux. 
Cet  auteur  n’en  donne  toutefois  pas  la  forme,  et  l’on  suppose 
qu’il  s’agit  d’une  tasse  circulaire  et  sans  pied,  semblable  à celles 

(i)  Ville  appelée  plus  souvent  Sparte. 

(3)  Calliope,  liv.  IX,  ch.  lxxx.  Voy.  aussi  Athénée,  Deipnosophistes,  liv.  IV,  ch.  vi. 

(3)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  27. 

(4)  Calliope,  liv.  IX,  ch.  lxxix. 
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qu’on  voit  quelquefois  sur  les  monuments  de  la  Perse  et  de  l’As- 
syrie, et  dont  on  possède  quelques  échantillons. 

Selon  Gtésias, également  cité  par  Athénée, ceux  qui  étaient  disgra- 
ciés du  roi  ne  se  servaient  que  de  vases  et  récipients  en  terre 
cuite  (i ). 

Enfin,  donnantun  dernier  exemple  du  luxe  des  rois  perses.  Athénée 
reproduit  ce  passage  d’une  lettre  que  Parménion  écrivit  à Alexandre 
après  avoir  pris  Damas  et  s’être  emparé  du  palais  de  Darius  : « Je 
trouvai  trois  cent  vingt-neuf  courtisanes,  musiciennes  du  roi  ; qua- 
rante-six hommes  occupés  uniauement  à faire  des  guirlandes  et  des 
couronnes;  deux  cent  soixante-dix-sept  cuisiniers,  dix-sept  hommes 
destinés  à préparer  les  boissons  ; soixante-dix  hommes  chargés  de 
filtrer  le  vin;  quarante  parfumeurs  (2).  » 

La  Bible  n’est  pas  moins  éloquente  sur  la  somptuosité  de  la  cour 
et  particulièrement  sur  la  magnificence  de  la  table.  Le  Livre  d’Es- 
ther  donne  la  description  d’un  banquet  offert  par  Assuérus  aux 
principaux  gouverneurs  de  ses  provinces  (3),  aux  grands  seigneurs 
de  son  entourage,  à ses  serviteurs  et  aussi  à tous  les  habitants 
présents  dans  la  capitale  Suse,  sans  distinction  de  condition. 

Ce  festin,  organisé  surtout  pour  permettre  à tous  de  se  faire  une 
idée  de  la  richesse  du  monarque,  dura  sept  jours.  Il  eut  lieu  dans  le 
parvis  du  jardin  du  palais.  « Les  tapisseries  de  couleur  blanche, 
verte  et  hyacinthe,  tenaient  avec  des  cordons  de  fin  lin  et  d’écar- 
late, à des  anneaux  d'argent  et  des  colonnes  de  marbre;  les  lits 
étaient  d’or  et  d’argent  sur  un  pavé  de  porphyre,  d’albâtre  et  de 
marbre  tacheté.  On  versait  à boire  dans  des  vases  d’or  qui  étaient 
de  diverses  façons,  et  il  y avait  du  vin  en  abondance,  comme  le 
roi  le  pouvait  faire.  La  manière  de  boire  fut  telle  qu’on  l’avait 
ordonné;  on  ne  contraignit  personne,  car  le  roi  avait  expressément 
recommandé  à tous  ses  maîtres  d’hôtel  de  faire  comme  chacun  vou- 
drait t4)-  » 

On  peut  voir  une  mode  assyrienne  dans  cette  fête  populaire 
persane. 

Pendant  ce  temps,  « Vasçti,  la  reine,  offrait  aussi  un  festin  aux 


(1)  Voy.  Deipnosophistes,  liv.  XI,  ch.  ii. 

(2)  Id.  liv.  XllI,  ch.  IX. 

(3)  Depuis  les  Indes  jusqu’à  l’Ethiopie,  Assuérus  régnait  sur  cent  vingt-sept  provinces. 

(4)  Livre  d'Eslher,  ch.  i. 
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femmes  dans  la  maison  royale,  qui  était  au  roi  Assuérus  (i);  » et 
l’infortunée  princesse  ne  se  doutait  pas  du  sort  qui  lui  était  réservé,  j 
ce  jour-là  même.  i 

Bien  que  l’aventure  dont  elle  fut  l’héroïne  et  la  victime  soit  uni- 
versellement connue,  nous  la  résumerons  ici,  pour  rappeler  quelle 
arbitraire  autorité  les  rois  perses  exerçaient  sur  leurs  épouses. 

Assuérus,  en  cette  circonstance  extraordinaire,  fit  prierla  reine  de 
venir  prendre  place  à sa  table,  mais  dévêtue,  pour  que  le  peuple  tout 
entier  pût,  en  passant,  admirer  sa  beauté. 

Cette  condition  parut  inacceptable  à la  royale  invitée  qui,  blessée 
dans  son  orgueil  autant  que  dans  sa  pudeur,  répondit  par  un  refus. 
C’était  chose  grave. 

Le  roi  entra  dans  une  grande  colère  et  réunit,  sur-le-champ,  son 
conseil,  lequel  reconnut  avec  le  monarque  que  cet  acte  d’insoumis- 
sion conjugale  méritait  une  peine  sévère. 

La  déchéance  de  la  reine  fut  prononcée,  et  l’on  décida  que  celle-ci 
serait  remplacée  par  une  jeune  fille  du  peuple  qui  plût  au  roi. 

Le  choix  — sans  doute  arrêté  depuis  longtemps  — tomba  sur  la 
fille  du  juif  Mardochée,  la  jolie  Edissa  (myrte),  de  la  tribu  de  Ben- 
jamin, qui  fut  immédiatement  proclamée  reine  et  reçut  le  nom 
d’Esther. 

On  voit  par  cette  anecdote  qu’en  Perse,  comme  en  Assyrie,  dans 
les  classes  supérieures,  la  femme  ne  prenait  ordinairement  point 
place  à table  à côté  de  son  époux,  mais  seulement  quand  celui-ci  le 
lui  ordonnait. 

Peut-être,  les  épouses — celles  des  princes  surtout — loin  de  con- 
sidérer cette  mesure  comme  un  abaissement  moral,  étaient-elles 
enchantées,  au  contraire,  de  ne  pas  être  astreintes  au  partage 
d’un  repas  avec  leur  seigneur  et  maître,  où  elles  n’eussent  pas  eu 
la  liberté  que  leur  procurait  leur  séjour  dans  le  gynécée. 

Quelquefois,  c’étaient  les  reines  perses  qui — ainsi  que  les  reines 
assyriennes  — invitaient  humblement  leurs  hautains  maris  à un 
festin  préparé  dans  leurs  propres  appartements. 

La  Bible  nous  en  fournit  encore  la  preuve,  dans  le  Livre  d' Es-  3 
ther  : « Et  le  roi  (Assuérus)  lui  dit  (à  Esther)  : « Qu’as-tu,  reine  I 
Esther,  et  quelle  est  ta  demande?  Quand  ce  serait  jusqu’à  la  moitié  I 
du  royaume,  elle  te  serait  donnée.  » | 

(i)  Livre  d’ Esther,  I.  ^ 

i 

I 
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« Et  Estlier  répondit  : « Si  le  roi  le  trouve  bon,  que  le  roi  vienne 
aujourd’hui,  avec  Aman  (son  favori), au  festin  que  je  lui  ai  préparé.» 
Alors,  le  roi  dit  : « Qu’on  fasse  venir  immédiatement  Aman  pour 
faire  ce  qu’Eslher  a dit.  » Le  roi  vint  donc  avec  Aman  au  festin 
qu’Esther  avait  préparé  (i).  » 


*** 

Comme  en  ce  qui  concerne  les  Assyriens,  on  n’est  pas  certain  que 
les  Perses  accomplissaient  un  repas  funèbre  sur  la  tombe  de  leurs 
proches. 

Ce  que  l’on  sait,  toutefois,  c’est  que  des  offrandes  et  des  libations 
étaient  déposées  dans  la  fosse  où  reposait  le  défunt.  Au  dire  d’Héro- 
dote, les  Perses,  après  avoir  enduit  de  cire  les  corps  de  leurs  morts, 
les  enterraient  (2). 

Dans  la  pièce  d’Eschyle  intitulée  : ^es  Perses,  Atossa,  racon- 
tant aux  vieillards  de  Suse  les  rites  qu’elle  est  venue  accomplir  au 
tombeau  de  Darius,  dit  qu’elle  a apporté  pour  les  offrandes  desti- 
nées aux  inhues  « du  père  de  son  fils  » : du  lait  pur  et  agréable,  du 
miel  transparent,  de  l’eau  limpide,  du  vin  généreux  et  de  l’huile 
tirée  du  blond  olivier.  « Vous,  mes  amis,  ajoute-t-elle,  pendant  ces 
libations,  chantez  les  hymnes  des  morts,  évoquez  l’ame  divine  de 
Darius;  moi  je  verserai  pour  les  dieux  d’en-bas  ces  offrandes 
qu’absorbera  la  terre.  » 

(1)  V,  3,  4,  5. 

(2)  Voy.  Histoires  (Clio),  CXL. 
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GRECS 

Rôle  moral  et  social  du  repas.  — De  race  aryenne  comme  les 
Perses,  les  Grecs  possédaient  les  mêmes  vertus  qu’eux,  le  même 
degré  d’intelligence,  le  même  fonds  de  moralité,  la  même  noblesse 
de  sentiments. 

Leur  religion  polythéiste,  qui  inspirait  tous  leurs  actes  privés  ou 
publics,  reposait  sur  l’admiration  du  beau  et  du  bien  conciliés  avec 
les  plaisirs  matériels  qui  concourent  à rendre  le  séjour  terrestre 
agréable. 

On  ne  doit  donc  pas  être  surpris  que  l’accomplissement  du  repas,  ' 
opération  indispensable  à la  vie,  constituât,  chez  les  premiers 
Grecs,  l’acte  religieux  par  excellence. 

La  conviction  publique  était  que  l’un  des  dieux  présidait  à chacune 
des  diverses  réfections  quotidiennes  et  que,  sous  sa  protection,  les 
mets  avaient  été  cuits  et  préparés. 

Ainsi  honorée  de  la  présence  de  l’invisible  et  divin  convive,  la 
table  devenait  un  autel.  On  y déposait  les  prémices  de  la  nourriture  ; 
on  y faisait  les  libations  du  breuvage.  « C’était  la  part  du  dieu.  Nul 
ne  doutait  qu’il  ne  fût  présent,  qu’il  ne  mangeât  et  ne  bût.  Ce  par- 
tage entre  l’homme  et  la  divinité  était  une  cérémonie  sainte  par 
laquelle  ils  entraient  en  communion  (i).  » Et  « le  frugal  souper  que 
chacun  faisait  dans  sa  maison,  aussi  bien  que  les  banquets  qui  ras- 
semblaient tout  un  peuple  pour  quelque  fête  solennelle,  il  n’y  en 
avait  aucun  qui  ne  commençât  par  un  sacrifice,  et  de  même,  à quel- 


(i)  Fustel  de  Coulanges,  La  Cité  antique. 
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ques  exceptions  près,  il  n’y  avait  pas  de  sacrifice  qui  ne  fût  suivi 
d’un  repas  (i).  « 

En  temps  ordinaire,  le  sacrifice  ne  consistait  qu’en  l’offrande  d’une 
part  des  aliments  à la  divinité.  Mais,  aux  jours  de  fêtes,  une  victime  : 
agneau,  chevreau,  jeune  porc,  veau  ou  taureau,  suivant  l’importance 
de  la  cérémonie,  était  immolée  en  son  honneur. 

Une  coutume  exigeait  que  l’animal  qui  devait  être  offert  en  holo- 
causte fût  amené  vivant  devant  les  convives,  et  que  l’immolation  eût 
lieu  en  leur  présence. 

L’amplûtryon,  après  avoir  invoqué  à haute  voix  le  dieu  témoin, 
donnait  l’ordre  de  sacrifier.  L’un  des  familiers  de  la  maison  saisis- 
sait alors  une  arme  tranchante  (kopys)  spécialement  affectée  aux 
sacrifices,  et  égorgeait  l’animal,  qui  était  ensuite  dépouillé  surplace. 

Les  entrailles  étaient  examinées  et  goûtées,  car  suivant  certains 
signes,  certaine  saveur,  on  voyait  là  des  indices,  des  présages  heu- 
reux ou  malheureux.  Ensuite,  l’offrande  des  chairs  s’effectuait  : 
quelques  lambeaux  en  étaient  placés  sur  un  brasier  et  carbonisés. 

Cette  opération  terminée,  on  cuisait  les  parts  destinées  aux  con- 
vives, et  le  repas  commençait. 

Quand  il  était  presque  achevé,  on  faisait  de  nouvelles  invocations 
religieuses  ; puis  les  coupes  étaient  remplies  de  vin  pur,  mais  avant 
que  les  convives  y trempassent  les  lèvres,  des  libations  sacrées  avaient 
lieu.  A cet  effet,  l’amphitryon  répandait,  soit  sur  le  sol,  soit  sur  le 
foyer,  le  contenu  d’une  petite  coupe  (phialè)  habituellement  réser- 
vée à cet  usage,  et  ce  vin  renversé  était  pour  le  dieu  (2). 

Ce  n’est  qu’après  l’accomplissement  de  ces  rites,  qui  furent,  pen- 
dant de  longs  siècles,  si  consciencieusement  pratiqués  par  les  Grecs, 
que  — dans  les  grands  festins  du  moins  — l’on  passait  aux  plaisan- 
teries, aux  chants,  à la  musique  et  autres  divertissements  de  table. 

Mais,  avec  le  temps,  le  changement  des  mœurs  s’opéra.  Le  pro- 
logue et  l’épilogue  religieux  du  repas  s’altérèrent  peu  à peu  et  finirent 
par  disparaître  presque  complètement.  Sauf  en  certaines  circon- 
stances, l’égorgement  d’un  animal  n’eut  plus  lieu,  même  dans  les 
festins  importants. 

(i)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  Z)icn'orjna(re  des  antiquités  grecques  et  romaines, 
article  Cœna,  par  M.  Ch.  M... 

(,i)  Homère,  célèbre  poète  épique,  (jui  vivait  900  ans  avant  Jésus-Christ,  nous  fournit  de 
nombreux  exemples  de  la  pratique  de  ces  formalités  religieuses,  dans  son  Iliade  (chants 
1,  II,  IX,  XXIV)  et  en  quelques  endroits  de  son  Odyssée.  Il  nous  montre  bien  le  carac- 
tère sacerdotal  qui  s’attachait  au  repas  des  temps  héroïques. 

La  table  et  le  repas 
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Dans  les  repas  ordinaires,  Pollrande  des  chairs  fut  également  sup 
primée.  Seules  les  invocations  et  les  libations  furent  maintenues. 

Ces  dernières  formalités  étaient,  on  le  conçoit,  plus  aisées  à accom- 
plir, et  elles  n’offraient  rien  de  repoussant  pour  la  vue  ni  pour 
l’odorat,  comme  l’ouverture  du  corps  palpitant  d’une  malheureuse 
bête  et  la  carbonisation  de  ses  chairs  à proximité  de  la  table  du  festin. 

Bien  qu’ils  finirent  par  ne  plus  pratiquer  les  anciennes  coutumes 
religieuses  chantées  par  Homère,  les  Grecs  les  eurent  cependant  tou- 
jours présentes  à la  mémoire,  et  « ils  ne  les  avaient  pas  encore  ou- 
bliées au  temps  où  la  religion  avait  le  plus  perdu  de  son  empire  sur 
les  âmes;  les  prières  du  repas,  le  langage  même  qui  continuait  à 
employer,  dans  une  acception  vulgaire,  des  termes  appliqués  autrefois 
aux  choses  consacrées,  étaient  les  témoins  d’un  âge  où  l’homme 
croyait  véritablement  partager  avec  les  dieux  ses  aliments,  où  sa 
première  et  sa  dernière  pensée,  quand  il  les  prenait,  étaient  une  invo- 
cation à la  divinité  du  foyer  qui  les  avait  préparés  et  à qui  il  s’en 
croyait  redevable  (i).  » 

Outre  les  dieux  de  la  nation,  chaque  famille  avait  ses  dieux  pro- 
tecteurs particuliers  : les  Lares. 

Ces  divinités  étaient  l’objet  d’un  culte  spécial. 

Mais  les  lois  religieuses  donnaient  à plusieurs  familles  la  faculté 
de  se  réunir  pour  la  célébration  d’un  culte  commun.  Ce  groupement 
portait  le  nom  de  phratrie  (2). 

Dans  les  repas  religieux  des  phratries,  « les  tables  étaient  de  bois, 
suivant  l’usage  des  ancêtres,  et  la  vaisselle  était  de  terre. Les  aliments 
consistaient  en  pains, gâteaux  de  fleur  de  farine,  fruits.  Les  libations 
s’épanchaient  de  vases  d’argile.  A Athènes,  aux  jours  de  fêtes  telles 
que  les  Apaturies  (3)  et  les  Thargélies  (4),  chaque  phratrie  se  réu- 
nissait autour  de  son  autel  ; une  victime  était  immolée.  Les  chairs, 
cuites  sur  le  feu  sacré  (5),  étaient  partagées  entre  tous  les  membres 
de  la  phratrie,  et  l’on  avait  grande  attention  à ce  qu’aucun  étran- 
ger n’en  eût  une  part  (6)  w. 

(1)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  Dicl.  des  ant.  gr.  et  rom.,  article  Cœna,  parM.  Ch.M... 

(2)  Il  en  fut  de  même,  plus  tard,  à Rome  où  l’on  nomma  cette  réunion  curia. 

(3)  Fêtes  solennelles  qui  rappelaient  ranti([ue  organisation  d’Athènes  en  phratries.  Elles 
duraient  trois  jours.  Le  premier  jour  se  terminait  par  des  repas  communs  dans  chaque 
tribu. 

(4)  Fêtes  athéniennes  en  l’honneur  d’Apollon  Délicn. 

(5)  Chaque  famille  entretenait  perpétuellement,  chez  elle,  un  foyer,  et  elle  veillait  à ce 
qu’il  ne  s’éteignît  jamais. 

(6)  Fustel  de  Coulanges,  la  Cité  antique. 
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L’histoire  nous  apprend  que,  vers  le  quatrième  siècle  avant  l’ère 
chrétienne,  les  Grecs  adoptèrent  l’usage  d’un  rite  expiatoire,  appelé 
lectisterne  parles  Romains, et  consistant  à dresser,  dans  les  temples, 
des  tables  et  des  lits  ornés  de  branches  d’arbres,  de  fleurs  et  d’her- 
bages odorants,  et  où  l’on  plaçait  les  images  des  dieux  pour  leur  servir 
un  festin.  Les  lectisternes  avaient  lieu,  en  général,  lors  de  calamités 
publiques  telles  que  les  épidémies,  ou  à l’occasion  d’événements 
importants. 

Indépendamment  de  ce  caractère  religieux  et  sacré, le  repas  jouait, 
chez  les  Grecs  des  premiers  temps,  un  rôle  social  considérable. 

Dans  les  repas  domestiques,  deux  familles  formaient  un  projet  de 
mariage  entre  leurs  enfants  ; deux  personnes  prenaient  un  enga- 
gement solennel  : ce  moment  choisi  pour  discuter  disposait  mieux 
à l’entente. 

Mais  c’était  à la  fois  dans  un  but  social  et  dans  un  but  religieux 
qu’avaient  été  institués  les  repas  de  cité. 

« A cet  effet,  quelques  citoyens,  désignés  par  un  vote,  mangeaient 
ensemble  au  nom  de  la  Cité,  dans  l’enceinte  du  Prytanée  (i),  en 
présence  du  foyer  et  des  dieux  protecteurs  et  en  compagnie  des 
magistrats  ou  prytanes.  Les  citoyens  qui  étaient  admis  à cette 
assemblée  honorable  étaient  revêtus  momentanément  d’un  carac- 
tère sacerdotal.  On  les  appelait  parasites  (:2).  Chaque  convive  por- 
tait une  robe  blanche  et  avait  le  front  ceint  d’une  couronne  de  fleurs 
et  de  feuillages,  car  c’était  un  antique  usage  de  se  couronner  de 
feuilles  ou  de  fleurs  chaque  fois  qu’on  accomplissait  un  acte  solen- 
nel de  la  religion  (3).  » 

Ainsi  qu’on  le  verra  plus  loin,  la  coutume  sacrée  de  se  couronner 
ne  tarda  pas  à s’étendre  dans  le  domaine  profane  : sort  d’ailleurs 
commun  à la  généralité  des  institutions  religieuses. 

Des  repas  publics  : banquets  monstres,  avaient  également  lieu 
périodiquement  dans  chaque  cité.  Ils  différaient  des  précédents  en 
ce  que  tous  les  citoyens  y prenaient  part,  sous  l’égide  des  dieux  de 
la  nation. 


(i)  Edifice  public  où  l’on  entretenait  le  feu  sacré. 

(a)  Ce  mot,  (pii  devint  plus  tard  un  terme  de  mépris,  commenta,  on  le  voit,  par  être  un 
titre  fort  honorable.  Certains  prêtres  chargés  de  veiller  aux  dons  de  Cérès  consacrés  au 
temple  portaient  le  nom  de  parasiloa  (gardiens  du  blé). 

(3)  Fustel  de  Coulanges,  la  Cité  antique. 
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Les  destinées  heureuses  de  la  cité  étaient,  croyait-on,  subordon- 
nées à l’accomplissement  de  ces  festins  populaires. 

Homère  décrit  un  banquet  de  ce  genre  dans  son  Odyssée  (i)  : 
« Neuf  longues  tables  sont  dressées  pour  le  peuple  de  Pylos;  à 
chacune  d’elles,  cinq  cents  citoyens  sont  assis,  et  chaque  groupe 
a immolé  neuf  taureaux  noirs  en  l’honneur  de  Neptune.  » 

Chez  certains  peuples  grecs,  même,  tous  les  repas  sans  exception 
étaient  pris  en  commun  et  en  public.  Les  lois  de  Lycurgue  l’impo- 
saient aux  Spartiates,  et  les  Grétois  étaient  soumis  à des  prescrip- 
tions semblables.  Athénée  nous  transmet  des  renseignements  four- 
nis par  Dosiade,  sur  les  repas  en  commun  et  publics  des  Grétois. 

Ges  assemblées,  comme  les  précédentes,  avaient,  en  plus  de  leur 
caractère  religieux,  un  but  social.  Elles  étaient  destinées  à entretenir 
et  à fortifier  les  sentiments  de  fraternité  entre  les  citoyens  et  à 
habituer  ceux-ci  à cette  discipline  constante  qui  faisait  leur  force  et 
leur  A aleur  en  temps  de  guerre. 

Dans  les  repas  communs  de  cité  et  les  repas  communs  publics, 
s’élaboraient  les  lois,  « se  développait  le  civisme  par  l’habitude  de 
faire  l’éloge  des  ancêtres  ayant  laissé  des  traces  glorieuses  telles 
qu’une  découverte,  un  succès  agricole,  une  victoire  guerrière,  un 
haut  fait  quelconque  (2)  ». 

G’est  aussi  pendant  ces  festins  qu’avaient  lieu  les  déclarations  de 
guerre,  que  se  signaient  les  traités  de  paix  et  se  décrétaient  les  deuils 
publics. 

Plutarque,  dans  ses  Symposiaques  (ou Questions  de  table), n’omet 
pas  de  rappeler  le  grand  rôle  politique  joué  par  le  repas  dans  la  vie 
nationale  (3). 

Dans  la  vie  privée,  parmi  les  repas  qu’on  accomplissait  dans  des 
circonstances  exceptionnelles,  le  plus  important  était  le  festin 
nuptial. 

En  Grèce,  ce  festin  n’était  pas,  comme  de  nos  jours  et  depuis  bien 
des  siècles,  une  réjouissance  instituée  uniquement  dans  le  but  de 
faire  bombance,  de  festoyer  joyeusement  : c’était  une  réunion  pré- 
sentant un  caractère  particulièrement  religieux  et  symbolique. 

Le  repas  était  précédé  d’un  sacrifice  aux  dieux  et  déesses  du 

(1)  Chant  III. 

(2)  A.  Golonabié,  Philosophie  de  l'histoire  du  repas. 

(3)  Voy.  livre  VII,  question  ix. 
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mariage  : Zeus  Teleios,  Hera  Teleia,  Aphrodite,  Peitho  et  Arthémis. 
C’était  l’usage  de  sacrifier  et  de  prier  pour  que  l’union  des  époux 
soit  féconde. 

On  trouve  dans  le  Dictionnaire  des  antiquités  grecques  et  ro- 
maines (i),  publié  sous  la  direction  de  MM.  Ch.  Daremberg  et 
E.  Saglio,  les  renseignements  suivants  à ce  sujet: 

Le  repas  avait  lieu  dans  la  maison  paternelle  de  la  fiancée,  où  le 
maître  d’hôtel  avait  tout  disposé  pour  que  la  salle  présentât  un  bel 
aspect. 

Une  des  femmes  de  la  maison,  à qui  incombe  « le  soin  de  sur- 
veiller les  apprêts  du  service,  a préparé  un  des  mets  que  l’usage 
commande,  en  pareille  circonstance,  d’offrir  aux  convives  : elle  a 
pétri  des  gâteaux  de  sésame:  symbole  de  fécondité  ». 

Les  tables  ont  été  placées  d’une  façon  particulière.  Dans  un  pas- 
sage de  V Anakalyptoméné  d’Evangélos,  comédie  attique,  il  est  fait 
mention  de  quatre  tables  destinées  aux  femmes  et  de  six  autres 
réservées  aux  hommes. 

A Athènes,  au  iv*  siècle  avant  l’ère  chrétienne,  une  loi  limitait  le 
nombre  des  convives,  et  les  gijnéconomes  étaient  chargés  de  visiter 
la  maison  où  se  célébrait  un  mariage,  afin  de  s’assurer  de  l’obser- 
vation de  cette  prescription. 

« Quand  les  convives  prenaient  place,  la  nympheutria  introdui- 
sait dans  la  salle  du  festin  la  jeune  épousée,  strictement  voilée,  et 
celle-ci  s’asseyait  parmi  les  femmes.  Lucien  nous  a laissé  la  descrip- 
tion d’un  repas  nuptial  où  les  femmes  occupent  un  lit  à droite  de 
l’entrée  de  la  salle;  le  père  de  l’épousée  et  celui  de  l’époux  sont  en 
face  des  femmes...  » Pendant  le  banquet,  « les  libations,  les  voeux 
adressés  aux  nouveaux  époux,  les  épithalames  étaient  de  règle.  Au 
milieu  des  convives  circulait  un  jeune  garçon,  dont  les  parents 
devaient  être  encore  vivants  ; il  présentait  une  corbeille  remplie  de 
pains  et  disait:  « J’ai  fui  le  mal  ; j’ai  trouvé  le  mieux.  » Vers  la  fin 
du  festin,  « avait  lieu  la  cérémonie  du  dévoilement  de  l’épousée. 
C’était  le  moment  où  la  jeune  fille,  qui  avait  assisté,  voilée,  au 
repas,  découvrait  son  visage  pour  la  première  fois  en  présence  des 
hommes  ». 

Cette  cérémonie  terminée,  « l’heure  était  venue  où  l’épousée 


(i)  Article  Malrimonium,\>aT  M.  Ch.  Lécrivain. 
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devait  quitter  la  maison  paternelle. ..  Comme  le  repas  s’ëtait  prolongé 
tard,  le  départ  de  l’épousée  avait  lieu  à la  tombée  de  la  nuit  et  la 
scène  se  passait  à la  clarté  des  torches  nuptiales  » . 

Enfin,  le  dernier  acte  se  jouait  dans  la  demeure  conjugale,  où  le 
père  et  la  mère  de  l’époux  s’étaient  rendus  pour  recevoir  le  couple 
accompagné  des  porteurs  de  torches.  C’est  là  qu’avait  lieu  la  colla- 
tion de  bienvenue  composée  de  dattes,  de  gâteaux,  de  figues  sèches 
et  de  noix.  Celte  collation  sacrée  était  le  signe  de  l’hospitalité,  du 
droit  d’asile  accordé  à la  nouvelle  épousée. 

Dans  la  mort  également,  le  repas  grec  tenait  une  grande  place 
spirituelle. 

Le  repas  funèbre  s’effectuait  dans  la  maison  mortuaire,  avant  les 
funérailles  et  en  présence  du  mort;  sur  la  tombe,  après  l’inhuma- 
tion ou  l’incinération;  dans  la  demeure  du  plus  proche  parent  après 
la  cérémonie. 

De  plus,  des  repas  commémoratifs  et  anniversaires  avaient  lieu 
perpétuellement, jusqu’à  l’extinction  delà  famille, dont  chaque  mem- 
bre disparu  devenait  un  esprit,  un  génie  protecteur. 


Préparatifs  d’inhumation  (offrandes). 


Le  dictionnaire  archéologique  de  MM.  Daremberg  et  Saglio  nous 
renseigne  ainsi  sur  le  repas  funèbre  partagé  par  la  famille  du  défunt 
en  présence  du  corps  de  celui-ci,  dans  sa  demeure  et  à sa  table 
même  : 

« Sur  de  nombreux  bas-reliefs,  stèles,  terres  cuites,  ex-voto  à 
Esculape,  lécythes  blancs  de  l’Attique,  des  Cyclades,  de  la  Thrace, 
des  colonies  du  Pont-Euxin,  des  côtes  méridionales  de  l’Asie- 
Mineure,  le  banquet  est  représenté  : c’est  là  la  première  manière 
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d’honorer  le  mort,  de  réjouir  son  ombre.  On  trouve,  sur  les  bas-reliefs, 
et  les  stèles,  d’abord  le  type  simple  de  repas  funéraire  : le  mort 
assis  sur  un  trône,  ayant  à côté  de  lui  sa  femme,  recevant  la  liba- 
tion ; puis  les  complications  ultérieures,  nées  sous  l’influence  d’idées 
nouvelles  : le  mort  est  maintenant  couché  sur  un  lit,  tandis  que 
sa  femme  reste  assise  à ses  côtés;  la  libation  devient  un  véritable 
banquet,  servi  sur  la  table  et  en  présence  de  toute  la  famille.  On  mêle 


Re[  as  i'uncbre  figuré  et  symbolise. 

è cette  scène  d’autres  sujets  empruntés  aux  mythes  funéraires,  les 
Adieux,  le  Cavalier,  etc.  A l’époque  g-réco-romaine,  la  table  et  les 
assistants  disparaissent,  il  ne  reste  en  présence  que  le  mari  et  sa 
femme,  et  le  caractère  conjug-al  de  la  scène  prédomine  de  plus  en 
plus  (i).  » 

Le  repas  de  la  deuxième  catégorie  s’accomplissait,  avons-nous 
dit,  sur  la  tombe,  après  l’inhumation  ou  l’incinération. 

A cet  effet,  en  avant  du  tombeau,  il  y avait  un  emplacement  des- 
tiné à la  préparation  des  aliments  apportés  par  la  famille,  Cette 
nourriture,  dit  Fustel  de  Coulanges,  était  réellement  pour  le  mort, 
exclusivement  pour  lui.  Ce  qui  le  prouve,  c’est  que  le  lait  et  le  vin 
étaient  répandus  sur  la  terre  ; qu’un  trou  était  creusé  pour  faire 


(i)  Article  Fnnus,  par  M.  Ed.  Ciap 
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parvenir  les  aliments  solides  jusqu’au  mort;  que,  si  l’on  immolait 
une  victime,  toutes  les  chairs  en  étaient  brûlées  pour  qu’aucun  vivant 

n’en  eût  sa  part;  que  l’on 
prononçait  certaines  for- 
mules consacrées  pour 
convier  le  défunt  à man- 
ger et  à boire  ; que  si  la 
famille  assistait  à ce  fes- 
tin, encore  ne  touchait- 
elle  pas  aux  mets  (i).  » 

Sarcophage  renfermant  des  ustensiles  offerts  au  mort. 

Ce  banquet  lunebre,  — 
dont  le  mort  était  l’unique  et  privilégié  convive,  et  les  parents 
et  amis  présents  les  simples  spectateurs  — marquait  le  devoir  qui 
incombait  à la  famille  de  pourvoir  à la  subsistance  des  défunts.  Les 
préceptes  religieux  étaient  formels  à cet  égard. 

Lucien  dit  : « Les  morts  se  nourrissent  des  mets  que  nous  plaçons 
sur  leur  tombeau  et  boivent  le  vin  que  nous  y versons  ; en  sorte 
que  le  mort  à qui  l’on  n’offre  rien  est  condamné  à une  faim  per- 
pétuelle (2).  » 

Comme  en  Egypte,  des  divertissements  et  des  jeux  avaient 
quelquefois  lieu  à l’issue  de  ce  repas.  Ils  étaient  habituellement 
réservés  aux  morts  de  condition. 

Le  repas  de  la  troisième  catégorie  s’effectuait,  après  les  funé- 
railles, chez  le  plus  proche  parent  où  la  famille  se  réunissait. 

Ici,  ce  n’est  plus  que  l’ombre  invisible  du  défunt,  son  âme,  qui  y 
assiste,  mais  une  place  est  néanmoins  laissée  vacante  sur  un  siège 
ou  un  lit  en  l’honneur  de  l’absent,  et,  sur  une  table,  son  couvert 
est  mis. 

L’usage  de  ce  repas  est  mentionné  par  Lucien  ; « Pour  couronner 
la  cérémonie,  dit-il,  vient  enfin  le  festin  des  funérailles.  Les  parents 
y prennent  part  pour  consoler  le  père  et  la  mère  de  celui  qui  n’est 
plus.  Ils  les  engagent,  les  pressent  de  prendre  quelque  nourriture, 
et  ils  n’ont  pas  grand  mal,  ma  foi,  à les  y contraindre.  Ils  commen- 
cent à se  fatiguer  du  jeûne  rigoureux  qu’ils  observent  depuis  deux 
ou  trois  jours...  Alors  le  père  et  la  mère  goûtent  à quelques  ali- 


( i)  La  Cité  antique. 
(2)  Du  Deuil. 
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nients,  mais  ce  n’est  pas  sans  témoigner  quelque  honte  : ils  craignent 
de  paraître  soumis  aux  nécessités  de  la  vie  humaine,  après  la  perte 
de  ceux  qu’ils  chérissaient  le  plus  (i).  » 

Il  nous  reste  à dire  quelques  mots  des  repas  funèbres  commémo- 
ratifs et  anniversaires. 

Le  troisième  jour,  le  neuvième  jour  et  le  trentième,  il  était  fait 
des  sacrifices  et  des  libations  à la  mémoire  du  défunt. 

A l’expiration  des  trente  jours,  durée  du  deuil,  un  nouveau  repas 
funèbre  avait  lieu  dans  la  famille.  De  même  à l’anniversaire  de  la 
naissance  du  disparu  et  à celle  de  sa  mort. 

Dans  les  re[)as  commémoratifs  des  deuils  privés  ou  publics,  on 
prononçait  des  harangues  pour  célébrer  les  vertus  du  mort,  et  pour 
rappeler  aux  survivants  la  cause  de  l’événement  funèbre. 

C’est  dans  une  assemblée  de  ce  genre  qu’Achille  traduit  la  dou- 
leur qu’il  ressent  de  la  perte  de  son  ami  Patrocle,  tué  par  Hector, 
et  la  haine  éternelle  qu’il  voue  à ce  dernier. 

A Athènes,  on  célébrait,  à la  mémoire  des  victimes  du  déluge 
universel,  une  cérémonie  appelée  Hydrophoria.  Près  du  temple  de 
Zeus  Olympien,  il  existait  dans  le  sol  une  petite  crevasse  par  laquelle 
on  prétendait  que  les  eaux  qui  avaient  causé  le  cataclysme  avaient 
été  absorbées  par  la  terre.  Or,  chaque  année,  le  deuxième  jour  de 
la  fêle  des  Anthestéries,  c’est-à-dire  le  douzième  du  mois  d’Anthes- 
térion  (vers  le  commencement  de  mars),  jour  consacré  aux  morts, 
on  venait  verser,  dans  la  crevasse  en  question,  de  l’eau  et  de  la 
farine  mêlée  de  miel  : offrande  ou  libation  destinée  au  dieu  souter- 
rain Hermès. 

Cette  fête  funèbre  coïncidait  d’ailleurs  avec  le  deuxième  jour  des 
fêtes  en  l’honneur  de  Dionysos  (Bacchus)  : jour  des  choës  : vases  à 
boire,  ou  des  libations.  Nous  en  reparlerons  plus  loin. 

Les  mœurs  de  table  à l’époque  homérique. 

Quoique  menant  une  vie  très  active  et  fournissant  beaucoup  d’ef- 
forts physiques,  les  Grecs  de  l’époque  d’Homère  mangeaient  peu  et 

mal. 

Ils  n’avaient  d’autre  nourriture  que  de  la  bouillie  de  grains  de 


(i)  Du  Deuil. 
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céréales  ou  une  sorte  de  galette,  des  légumes,  un  peu  de  poisson 
et  des  fruits;  la  viande  paraissait  rarement  dans  leurs  repas.  C’était 
pour  eux  un  luxe  d’avoir  des  plats  soumis  à quelque  apprêt;  ils  ne 
buvaient  que  très  rarement  du  vin,  et  encore  y ajoutaient-ils  toujours 
beaucoup  d’eau. 

C’est  d’ailleurs  en  mémoire  de  la  frugalité  des  aïeux  que  se  con- 
serva longtemps,  dans  l’antique  Athènes,  la  coutume  de  servir,  chaque 
année,  aux  fêtes  des  Dioscures,  « un  repas  composé  de  fromage, 
d’un  gâteauj  d’olives  mûries  sur  l’arbre,  et  de  poireaux  (i)  ». 

S’il  faut  en  croire  Homère,  les  laitages  — à part  sans  doute  le 
fromage  — étaient  regardés  comme  des  aliments  de  peuples  barba- 
res auxquels  ce  poète  ancien  donne  le  nom  méprisant  de  galacto- 
phages  (mangeurs  de  lait). 

En  revanche,  Homère  nous  apprend  que  le  sel  était  vénéré  comme 
un  présent  de  l’Olympe,  et^  pour  indiquer  chez  un  peuple  l’extrême 
degré  de  sauvagerie,  il  dit  simplement  que  ce  peuple  « ne  mêle  pas 
de  sel  à ses  aliments  ». 

(Plus  tard,  l’auteur  des  Sgmposiaqiies,  Plutarque,  décernera  au  sel 
l’étiquette  pompeuse  de  « condiment  des  condiments.  ») 

A cette  époque  reculée,  le  sel,  d’ailleurs,  était  déjà  le  symbole  de 
l’hospitalité.  Pour  marquer  le  refus  de  recevoir  quelqu’un  sous  son 
toit,  on  répandait  du  set  à ses  pieds  (2). 

En  ce  qui  concerne  le  service  et  l’ordonnance  des  festins  des 
temps  homériques,  Athénée  nous  apprend  que  les  viandes  étaient 
préalablement  découpées  en  autant  de  parts  qu’il  y avait  de  convi- 
ves : « Voilà,  sans  doute,  écrit  l’auteur  des  Deipnosophistes,  pour- 
quoi les  repas  ont  l’épithète  de  eïsas  : égaux,  ou  égalité  des  por- 
tions, Ces  repas  sont  en  outre  appelés  daitai  du  mot  dateisthai,  qui 
signifie  partager.  En  effet,  tout  s’y  distribuait  par  portions  égales, 
même  le  vin,  dans  des  vases  appelés  aleisa,  parce  qu’ils  étaient  de 
même  mesure.  Les  aliments  étaient  nommés  dais  : partage,  et  celui 
qui  distribuait  : daitros,  répartiteur.  » 

Les  chants  de  V Iliade  et  de  VOdgssée  nous  montrent  les  héros 
grecs  dépeçant  et  faisant  cuire,  eux-mêmes,  les  animaux  offerts  en 

(1)  Voy.  Athéuée,  Deipnosophisles,  livre  IV,  ch.  vi. 

(2)  Dans  certains  pays,  notamment  en  Russie,  la  coutume  subsiste  toujours  de  présenter 
aux  hôtes  de  passage,  le  pain  et  le  sel,  religieusement  et  avec  beaucoup  de  cérémonie;  et 
il  n’y  a guère  longtemps,  chez  les  peuplades  sauvages  de  l’Afri(iue  centrale,  la  valeur  du 
sel  était  égale  à celle  de  la  poudre  d’or  ; le  sel  y tenait  lieu  de  monnaie. 
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sacrifice  et  destinés  au  repas.  Ils  nous  représentent  Tampliitryon 
servant  personnellement  ses  hôtes  pour  leur  faire  honneur,  tradi- 
tion qui  s’est  en  partie  perpétuée  jusqu’à  nous,  et  qui  n’est  nulle- 
ment regardée  comme  une  tâche  vulgaire  ni  servile. 

II  est  probable  qu’à  l’ordinaire  le  soin  des  apprêts  culinaires  et 
du  service  était  laissé  à des  serviteurs. 

Tout  événement  d’une  certaine  importance  fournissait  l’occasion 
d’un  festin  qui  était  comme  la  consécration  de  cet  événement,  et  il 
n’était  jusqu’au  duel  qui  ne  fût  suivi  d’une  collation  offerte,  bien 
entendu,  seulement  au  vainqueur.  C’est  ainsi  qu’Ulysse,  ayant  vaincu 
Irus  en  combat  singulier,  Antinous  lui  apporte  aussitôt  : « la  meil- 
leure portion  des  entrailles  remplies  de  graisse  et  de  sang  d’un 
animal  préparé  pour  le  repas,  et  Amphinome  tire  d’un  panier  deux 
pains  qu’il  lève  en  l’air  et  va  les  présenter  à Ulysse,  ainsi  qu’une 
coupe  d’or  : « Sois  heureux,  lui  dit-il,  puissent  l’abondance  et  la 
félicité  embellir  tes  jouî’s  (i).  a 

Les  chants  d’Homère  nous  prouvent  également  qu’à  côté  de  la  vie 
modeste  et  frugale  des  populations  helléniques  les  rois  et  les  nobles 
pratiquaient  déjà  un  certain  luxe  et  aimaient  l’ostentation. 

On  en  trouve  un  exemple  frappant  dans  le  récit  suivant  du 
pompeux  festin  préparé  par  Télémaque,  fils  d’Ulysse,  dans  son  pa- 
lais d’Ithaque,  en  l’honneur  de  la  personne  qu’il  croit  être  Menthès, 
roi  des  Taphiens,  et  qui  n’est  autre  que  Minerve  métamorphosée: 

«...  La  foule  tumultueuse  des  esclaves  et  des  hérauts  allait  de 
toutes  parts  d’un  pas  empressé  : les  uns  versaient  le  vin  dans  les 
urnes  et  le  tempéraient  par  l’eau  des  fontaines;  d’autres  passaient 
sur  les  tables  l’éponge  douce  et  poreuse,  ou  partageaient  les 
viandes. 

«...  Par  les  soins  d’une  esclave,  l’eau  coule  d’une  aiguière  d’or 
dans  un  bassin  d’argent  où  ils  (Télémaque  et  Minerve)  baignent 
leurs  mains  ; elle  pose  devant  eux  une  table  unie  et  luisante.  Une 
femme,  vénérable  par  son  âge,  apporte  le  pain  et  divers  aliments 
dont  elle  a la  garde,  et  qu’elle  leur  présente,  tandis  qu’un  des  princi- 
paux serviteurs,  recevant  les  bassins  couverts  de  différentes  viandes, 
les  pose  sur  la  table,  ainsi  que  des  coupes  d’or  qu’un  héraut  est 
attentif  à remplir  de  vin... 


(i)  Odyssée,  chant  XVIII. 
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« La  troupe  turbulente  des  invités  entre,  et,  en  un  moment,  les 
trônes  et  les  sièges  rangés  avec  ordre  le  long  de  la  salle  sont 
occupés.  Une  eau  pure  coule  sur  les  mains  par  l’office  des  hérauts. 
Contenu  dans  de  belles  corbeilles,  le  pain  est  apporté  par  de  jeunes 
captives...  Les  convives  prennent  les  aliments  ; chacun  jouit  de 
l’abondance.  Répandu  à grands  flots  dans  les  coupes,  le  vin  en 
couronne  les  bords.  Dès  que  la  faim  et  la  soif  sont  apaisées,  on 
se  livre  au  chant  et  à la  danse  : charme  des  festins...  L’un  des 
invités,  parcourant  la  lyre  de  ses  doigts  légers,  prélude  par  de 
merveilleux  accords  et  entonne  des  chants  mélodieux  (i).  » 


Régime  lacédémonien  ou  Spartiate. 

De  tous  les  Grecs,  les  Spartiates  furent  ceux  qui  conservèrent  le 
plus  longtemps  la  rudesse  des  premiers  temps. 

Passivement  soumis  aux  lois  rigoureuses  que  leur  fameux  chef 
Lycurgue,  dans  le  but  de  les  rendre  invincibles,  leur  avait  imposées 
et  était  parvenu  à leur  faire  aimer,  les  Spartiates  constituaient  exclu- 
sivement un  peuple  de  guerriers. 

Indifférents  aux  commodités  et  aux  agréments  de  la  vie,  ils  étaient 
vigoureux,  sobres  et  aussi  durs  envers  les  autres  que  pour  eux- 
mêmes. 

Au  nombre  des  lois  de  Lycurgue,  il  y en  avait  une  qui  régissait 
la  table.  Elle  ordonnait  de  ne  manger  qu’un  plat  par  repas  et  de 
prendre  les  repas  en  commun  et  en  public,  sous  peine  de  bannisse- 
ment. Ces  festins  en  commun  étaient  appelés  sissi/lia  et  pandœsia. 
On  leur  donnait  aussi  le  nom  àesijndeipnon  : repas  honnête,  réunion 
convenable,  décente. 

Les  citoyens  se  réunissaient  dans  de  vastes  enceintes  où  étaient 
pressées  des  tables  à chacune  desquelles  pouvaient  s’asseoir  quinze 
convives  hommes. 

Les  convives  d’une  table  n’allaient  jamais  à une  autre  et  formaient 
entre  eux  un  groupe  dans  lequel  on  ne  pouvait  être  admis  qu’avec 
le  consentement  de  l’unanimité  des  membres  de  ce  groupe. 

Chacun  fournissait  sa  part  égale  de  farine,  de  légumes,  de  fruits, 
de  poisson,  d’huile,  de  miel,  de  fromage,  nourriture  habituelle  des 


(i)  Odyssée,  chant  R'. 
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Spartiates,  et  payait  une  légère  contribution  pour  les  assaisonne- 
ments. 

Le  mets  préféré,  le  plat  national,  était  le  brouet  noir,  dont  la 
recette  ne  nous  a pas  été  transmise,  mais  que  certains  grécolog'ues 
croient  avoir  été  un  mélange  de  viandes  hachées,  de  graisse  de  porc, 
de  vinaigre  et  de  sel. 

Quelle  que  filt  la  composition  de  ce  mets,  Plutarque  dit  que  les 
Lacédémoniens  l’appréciaient  au-dessus  de  toute  chose,  « au  point 
que  les  plus  âgés  ne  voulaient  pas  de  la  viande  et  la  laissaient  aux 
jeunes  gens  ».  Et  il  ajoute  : « On  rapporte  que,  pour  manger  du 
brouet  noir,  Denys,  le  tyran  de  Sicile,  acheta  un  cuisinier  lacédémo- 
nien  et  lui  ordonna  d’en  préparer  un  plat  sans  épargner  rien  de  ce 
qu’il  faudrait  y faire  entrer  ; mais  il  y eut  à peine  touché  que,  saisi 
de  dégoût,  il  rejeta  ce  qu’il  avait  pris,  en  déclarant  qu’il  trouvait  cela 
bien  mauvais.  Alors,  celui  qui  l’avait  préparé  répondit  qu’il  ne  s’en 
étonnait  point,  car  l’assaisonnement  y manquait.  — Lequel?  demanda 
Denys.  — La  fatigue  de  la  chasse,  la  suée,  la  course  au  bord  de 
l’Eurotas,  la  faim  et  la  soif,  répondit  le  cuisinier  ; c’est  là  ce  qui  fait 
trouver  bon  le  repas  des  Lacédémoniens  (i).  » 

Pour  résumer  la  façon  de  vivre  si  sobre  et  si  modeste  des  Spar- 
tiates, Athénée  rapporte  le  langage  tenu,  à ce  sujet,  par  un  habi- 
tant de  la  ville  de  Sybaris  (2),  l’une  des  cités  qui  se  rendirent  le 
plus  célèbres  par  leur  luxe  et  leurs  excès  de  table  : « En  vérité,  les 
Spartiates  sont  les  plus  courageux  de  tous  les  hommes  ; et  quicon- 
que est  susceptible  de  réflexion  choisira  plutôt  mille  morts  que  de 
pouvoir  se  résoudre  à mener  une  si  pauvre  vie  (3).  » 

Mais  Athénée  ajoute  que  « les  Lacédémoniens  se  relâchèrent, 
par  la  suite,  de  leur  sévérité  et  de  leur  tempérance,  et  qu’ils  se 
livrèrent  aux  plaisirs  (4)  ». 


Régime  pythagoricien. 

On  appelle  ainsi  le  régime  que  le  philosophe  Pythagore  intro- 


(1)  Syrnposiaques.  Voy.  aussi  Cicéron,  Tusculanes,  livre  V. 

(2)  Port  de  la  Grande-Grèce  ; colonie  située  en  Italie  méridionale. 

(3)  Deipnosophistes,  livre  IV,  ch.  vi. 

(4)  Id.  id.  id. 
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duisit  en  Grèce,  et  principalement  dans  la  Grande-Grèce,  de  54o  à 5oo 
avant  l’ère  chrétienne . 

Ce  régime  soumettait  la  vie  commune  à des  règles  précises  aux- 
quelles n’échappaient  point  les  repas  quotidiens. 

La  doctrine  de  Pythagore,  basée  sur  la  métempsycose,  proscri- 
vait l’usage  de  la  viande,  parce  qu’en  raison  de  la  transmigration 
des  âmes  des  êtres  humains  chez  les  animaux  on  pouvait  ainsi 
s’exposer  à se  nourrir  de  la  chair  d’un  être  dans  le  corps  duquel 
aurait  pu  se  réfugier  l’âme  d’un  parent  défunt. 

Mais,  selon  Diogène  Laërce,  cet  argument  religieux  n’était  qu’un 
prétexte  pour  engager  tes  hommes  à abandonner  l’alimentation  ani- 
male nuisible  à la  santé,  et  à ne  plus  manger  désormais  que  les  hygié- 
niques produits  de  la  terre. 

Le  régime  pythagoricien,  en  effet,  consistait  dans  l’usage,  en 
principe,  exclusif  de  ce  qui  est  végétal  et  n’exige  que  fort  peu  ou 
point  du  tout  de  préparation,  comme  feuilles,  racines,  semences, 
fleurs  et  fruits.  Toutefois,  le  lait  et  le  miel  étaient  admis  dans  ce 
régime  ; mais  les  œufs  en  étaient  exclus.  La  boisson  ordinaire  était 
l’eau  pure  ; le  vin  et  les  breuvages  semblables  étaient  interdits. 

Cependant,  dans  certaines  occasions  exceptionnelles,  on  pouvait 
manger  de  la  chair  d’animaux  jeunes,  frais  et  tendres,  pourvu  qu’on 
en  usât  avec  modération,  et  en  préférant  les  parties  musculeuses 
aux  entrailles. 

Plutarque,  qui  remarque  que  la  viande  était  exceptionnellement 
permise  dans  certains  repas,  fait  observer  que  seule  la  chair  des 
poissons  était  toujours  défendue  : « Les  Pythagoriciens,  écrit-il, 
s’abstenaient  particulièrement  de  poisson.  Le  fait  est  avéré  en  ce  qui 
regarde  les  anciens  sectateurs  de  Pythagore  ; et,  pour  ce  qui  est  de 
l’époque  présente,  j’ai  eu  occasion  de  voir  des  disciples  de  notre 
contemporain  Alexicratès  manger  quelquefois,  bien  que  modéré- 
ment, de  la  chair  d’autres  animaux,  en  offrir  même  en  sacrifice  : 
mais,  pour  du  poisson,  ces  Pythagoriciens  ne  pouvaient  absolument 
se  résoudre  à en  goûter  (i).  » 

Diogène  Laërce  dit  que  le  régime  pythagoricien  était  considéré 
comme  la  source  de  la  santé  du  corps  et  de  la  liberté  de  l’esprit. 

La  longévité  de  Pythagore  (88  ans)  a d’ailleurs  été  attribuée  à la 

(i)  Syrnposiaqiies,  livre  VIII,  question  viii. 
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pratique  rigoureuse  de  ce  régime  par  le  philosophe,  et  quelques-uns 
de  ses  sectateurs  atteignirent  également  un  âge  très  avancé. 


Régime  platonicien. 

Le  régime  alimentaire  préconisé  par  Platon  ne  fut  point  non  plus 
susceptible  de  faire  prospérer  l’art  culinaire. 

Déterminant  le  genre  de  vie  des  citoyens  d’une  république  modèle, 
Platon  fait  dire  à Socrate  : « Leur  nourriture  sera  de  farine  d’orge 
et  de  froment,  dont  ils  feront  des  pains  et  de  beaux  gâteaux,  que 
l’on  servira  sur  du  chaume  ou  des  feuilles  bien  nettes;  ils  mange- 
ront, eux  et  leurs  enfants,  couchés  sur  des  branches  d’if  et  de  myrte  ; 
ils  boiront  du  vin,  chanteront  les  louanges  des  dieux,  couronnés  de 
fleurs,  vivant  ensemble  joyeusement...  » 

Et  comme  Glaucon,  l’un  des  convives,  l’interrompt  pour  lui  de- 
mander si  les  citoyens  n’auront  rien  à manger  avec  leur  pain  : « Tu 
as  raison,  lui  répond-il,  j’avais  oublié  qu’ils  auront  encore  du  sel, 
des  olives,  du  fromage,  des  oignons  et  autres  légumes  que  produit 
la  terre,  et  qu’on  peut  cuire.  Je  ne  veux  même  pas  les  priver  de  des- 
sert. Ils  auront  des  figues,  des  pois,  des  fèves  et  feront  griller,  sous 
la  cendre,  des  baies  de  myrte  et  les  faînes  du  hêtre,  qu’ils  mangeront 
en  buvant  modérément  (i).  » 

Puis  il  conclut  que,  de  cette  façon,  ils  couleront  paisiblement  leurs 
jours  et  en  bonne  santé;  qu’ils  mourront  très  âgés,  et  laisseront  le 
même  train  de  vie  à suivre  à leurs  descendants. 

Ajoutons  que  Platon  ne  permettait  l’usage  du  vin  qu’à  partir  de 
l’âge  de  dix-huit  ans. 

Au  contraire  de  Pythagore,  qui  fit  de  son  enseignement  une  oemTe 
apparemment  morale  et  spirituelle,  Platon  se  donna  franchement 
comme  un  hygiéniste  et  se  plaça  uniquement  au  point  de  vue  phy- 
sique. 


LA  GRÈCE  A PARTIR  DU  Vp  SIÈCLE  AVANT  NOTRE  ÈRE 

Alimentation.  — La  nourriture  des  Grecs  qui,  aux  premiers  temps, 
consistait  presque  exclusivement  en  céréales,]  légumes,  fruits  et 


(i)  République,  liv.  II;  voyez  aussi  Athénée,  Deipnosophisies,  liv.  IV,  ch.  vi. 
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racines  du  sol  hellénique,  et  dans  laquelle  la  viande  et  le  poisson 
ne  figuraient  qu’à  titre  tout  à fait  exceptionnel,  se  compliqua  peu  à 
peu  et  en  arriva  à comprendre,  au  vi®  siècle  avant  notre  ère,  presque 
tous  les  produits  de  la  flore  et  de  la  faune  du  monde  connu. 

Suivant  les  saisons,  suivant  aussi  les  goûts  des  habitants  des  dilfé- 
rentes  régions,  on  voyait  apparaître  sur  les  tables  : le  haricot,  le 
lupin,  la  fève,  le  pois  chiche,  la  lentille,  l’arroche,  la  roquette  : sorte 
de  chou  grossier,  l’épinard,  la  laitue,  la  mauve,  l’asperge,  le  pour- 
pier, l’artichaut,  la  carotte,  le  navet,  le  panais,  le  carvi,  le  radis,  le 
concombre,  la  courge,  le  potiron,  le  champignon,  la  truffe,  etc. 

Comme  fruits  : le  raisin,  la  pomme,  la  poire,  le  coing,  la  prune,  la 
pêche,  l’abricot,  la  cerise,  la  mûre,  l’arbouse,  l’alise,  la  grenade,  la 
nèfle,  la  dalle,  la  ligue,  la  châtaigne,  l’olive,  la  pistache,  le  citron, 
l’amande,  la  noix,  le  cactus,  le  fruit  du  sycomore,  la  graine  du 
cône  de  pin  et  le  gland  doux. 

Les  fruits  de  certaines  contrées  étaient  recherchés  de  préférence. 

Ainsi,  « les  figues  d’Attique,  fraîches  ou  sèches,  dit  M.  Marcel 
Chariot,  avaient  une  supériorité  assez  reconnue  pour  mériter  d’être 
servies  sur  la  table  du  grand  roi  (i).  L’Eubée  donnait  lesmeilleures 
pommes  ; Corinthe,  les  coings  les  plus  parfumés  ; Naxos,  les  aman- 
des extra-fines  ; la  Phénicie  expédiait  ses  dattes  ; quant  aux  olives, 
celles  d’Attique,  marinées  dans  la  saumure,  étaient  les  meilleures 
du  monde  (2).  » 

Du  Pont,  on  faisait  venir  d’excellentes  avelines  ; de  Castagne,  en 
Magnésie,  des  châtaignes  renommées;  de  Cerasus  ou  Cérasonte,  les 
meilleures  cerises.  L’île  de  Chypre  et  l’Afrique  procuraient  les  plus 
belles  grenades;  laMédie,de  superbeS  citrons  ; l’Arménie,  des  abri- 
cots succulents,  et  la  Perse,  des  pêches  et  des  noix  sans  égales. 

En  ce  qui  concerne  l’alimentation  tirée  de  la  faune,  « il  n’est  pres- 
que pas  d’oiseau  de  leur  pays  que  les  anciens  n’aient  fait  servir  à 
leur  nourriture.  Les  oiseaux  chanteurs  eux-mêmes  ont  paru  sur 

(i)  « Les  Athéniens,  qui  tenaient  le  figuier  en  grand  honneur,  avaient  édicté  des  lois  très 
sévères  contre  ceux  qui  exportaient  les  figues  de  l’AUique  ; comme  une  forte  récompense 
était  promise  à ceux  qui  dénonceraient  les  coupables,  il  se  trouva  un  certain  nombre  de 
gens  qui,  pour  gagner  la  prime  offerte,  accusèrent  des  hommes  très  recommandables.  Leur 
imposture  ayant  été  démontrée,  le  nom  de  sycophanle  (qui  signifie  littéralement  dénoncia- 
teur de  figues)  fut  dès  lors  donné  aux  calomniateurs.  » (Eugène  Muller,  Questions  histo- 
riques. Revue  pédaqoqique ; \>uhlicsition  officielle  du  Ministère  de  l’Instruction  publique.) 
Voy.  aussi  Athénée,  Deipnosophistes,  tome  I. 

(a)  Article  Cuisine,  de  la  Grande  Encyclopédie. 
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leurs  tables,  sacrifiés  à leur  somptuosité  et  à leur  ostentation.  Api- 
cius  a consacré  un  livre  tout  entier  de  son  traité  d’art  culinaire  à 
l’assaisonnement  des  oiseaux.  Nous  devons  au  goût  des  anciens, 
pour  la  bonne  chère  et  pour  l’ornementation  de  leurs  tables,  la 
domestication  de  la  pintade,  oiseau  de  Numidie,  celle  du  faisan, 
oiseau  du  Phase,  celle  du  coq,  originaire  de  la  Perse,  et  celle  du 
paon,  venu  de  l’Inde  (i).  » 

Le  savoir  des  cuisiniers  s’exerçait  dans  la  préparation  des  vola- 
tiles les  plus  divers,  au  nombre  desquels  nous  citerons,  en  plus  des 
précédents  : le  roitelet,  le  rouge-gorge,  le  pinson,  le  loriol,  l’ortolan, 
la  draine,  le  bectigue,  l’alouette,  le  ramier,  la  colombe,  la  tourterelle, 
le  vanneau,  la  perdrix,  le  francolin,  l'attagen,  le  tétras  ou  coq  de 
bruyère,  la  lyre,  la  bécasse,  la  sarcelle,  l’oie,  le  canard,  la  poule  d’eau, 
l’outarde,  le  butor,  la  grue,  le  flamant,  le  porphyrion,  le  plongeon, 
le  goéland,  le  pélican. 

L’oie  était  prisée  à la  fois  pour  sa  chair  proprement  dite,  pour  son 
foie  (2)  et  aussi  pour  ses  œufs.  La  grosseur,  plutôt  que  le  goût  des 
œufs  de  cet  oiseau,  les  faisait  préférer  à ceux  des  autres  volatiles. 
On  mangeait  même  des  œufs  d’autruche  pour  la  même  raison. 

Comme  gibier  de  poil,  le  sanglier, le  marcassin  et  le  chevreuil  del’île 
de  Mélos (Milu)  elle  lièvre  paraissaient  tour  à tour  sur  les  tables (3). 

Divers  autres  animaux,  tels  que  le  renard,  la  fouine,  le  chat,  le 
hérisson,  le  loir,  la  taupe,  la  tortue,  la  cigale  et  le  limaçon  entraient 
également  dans  la  composition  des  menus  des  gourmands  fantai- 
sistes et  des  blasés. 

Mais  la  viande  des  animaux  domestiques  ; bœuf,  veau,  mouton, 
porc  (4), chèvre,  chevreau,  étaitcelle  qui  paraissait  le  plus  fréquemment 
dans  les  repas,  et  les  Grecs  la  mangeaient  presque  toujours  grillée. 

Quant  à la  gent  aquatique,  on  peut  dire  qu’à  peu  de  chose  près 


(1)  ch.  Darenibcrç  et  E.  Saçlio,  Dict.  des  anliq.  gr.  el  rom.,  article  Ciôari’a,  par  M.  le 
D'  Eug.  Fournier.  (Rien  jusqu’ici  ne  permet  de  croire  que  le  traité  auquel  l’auteur  fait 
allusion  soit  d'.Vpicius.) 

(2)  Les  Grecs,  comme  les  Romains  d’ailleurs,  faisaient  un  s^rand  cas  des  foies  d’oies 
blanches,  qu’ils  ene^raissaient  avec  des  fis^ues  fraîches.  Ils  les  servaient  rôtis  ou  frits,  et 
enveloppés  de  la  membrane  (pie  nous  appelons  coiffe  ou  épiploon. 

(3)  Le  lapin  semble  n’avoir  pas  été  connu  des  Grecs. 

(4)  Tandis  que  le  porc  était  méprisé  des  Ee:yptiens  et  des  Hébreux,  (c  Homère  ([ualifiait 
de  divin  le  porcher  Eumée,  et  les  cochons  étaient  les  victimes  préférées  dans  les  sacrifices 
offerts  aux  dieux.  Les  soldats  grecs  et  romains  avaient,  en  campagne,  du  porc  dans  leur 
sac  et  dans  leurs  fourgons  ; les  voyageurs  et  marins  faisaient  de  la  viande  de  porc  leur 
principal  aliment;  citadins  et  paysans  employaient  la  graisse  de  jiorc  comme  condiment 
dans  la  cuisine.  » .\rmand  Uubarry,  le  lioire  et  le  Manger. 

La  table  et  le  repas 
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toutes  les  espèces  de  la  création  défilèrent  dans  les  officines  culinaires  : 
murène,  daurade,  espadon,  surmulet,  turbot,  coracin,  maquereau, 
sole,  sargue,  plie,  anguille,  polype,  calmar,  seiche,  aphye,  chien  de 
mer,  sparaillon,  boniton,  élops,  rouget,  mulet,  perche,  langouste, 
écrevisse,  oursin,  pinne,  came,  peigne,  dentale,  huître,  moule,  etc. 

Le  poisson,  frais  ou  salé,  était  consommé  en  si  grande  quantité 
par  les  Grecs,  surtout  par  les  habitants  du  bord  de  la  mer,  qu’à  une 
certaine  époque  ceux-ci  le  désignaient  sous  le  nom  général  à'opson, 
c’est-à-dire  « aliment  ayant  subi  quelque  préparation  »,  et  que  « les 
médecins,  obligés  de  respecter  chez  leurs  malades  l’influence  d’une 
habitude  acquise,  s’occupèrent  particulièrement  de  les  nourrir  de 
poisson  (i)  ». 

Nous  parlerons,  plus  loin,  d’une  sauce  de  poissons  {garçon  alex) 
inventée  pour  assaisonner  certains  plats  et  qui  flattait  beaucoup  le 
goût  des  Grecs  et  des  Romains. 

Pour  relever  leurs  mets,  les  Grecs  employaient  déjà  les  condi- 
ments les  plus  nombreux  et  les  plus  variés. 

Alexis,  cité  par  Athénée,  fait  l’inventaire  des  produits  qu’un  cui- 
sinier doit  avoir  sous  la  main.  Il  cite  : le  sésame,  le  raisin  sec,  le 
fruit  du  sumac,  le  cumin,  la  câpre,  l’origan,  la  gousse  d’ail,  laciboule, 
le  thym,  la  sauge,  le  séseli,  la  rue,  le  poireau  et  le  vin  cuit  (2). 

Athénée  nous  apprend  que  l’auteur  Anliphane  vantait  aussi  « la 
moutarde  de  Chypre,  la  scammonée,  le  cresson  de  Milet, l’oignon  de 
Samothrace^  le  silphion  de  Carthage  et  son  suc,  le  thym  du  mont 
Hymette  et  l’origan  de  Ténédos  (3).  » 

A ces  listes  de  condiments,  il  convient  d’ajouter  : l’échalote, 
le  persil,  le  fenouil,  la  menthe,  la  laitue  noire,  la  coriandre,  le 
sénevé,  l’anelh,  l’asphodèle,  la  patience,  le  pavot,  le  raifort,  aux- 
quels se  mêlaient  indispensablement  le  sel,  le  poivre,  l’huile,  le 
vinaigre  et  aussi  le  miel  (4). 


(j)  Ch.  Daremberg'  et  E.  Saglio,  Dict.  des  anliq,  gr.  et  rom.,  article  Cibaria,  par  M.  le 
D'  Eug.  Fournier. 

(a)  Deipnosophisles,  liv.  IV. 

(3)  Id.  liv.  I,  ch.  XXII. 

(4)  Le  miel  tenait  lieu  de  sucre,  encore  inconnu  à cette  époque.  Les  Grecs,  d’après  Théo- 
phraste, connaissaient,  il  est  vrai,  une  espèce  de  sucre  h l’état  de  sirop  qu’ils  désignaient 
sous  le  nom  de  « miel  des  roseaux  »,  mais  ils  ne  possédaient  pas  le  secret  de  blanchir  celte 
matière,  de  l’épurer,  de  la  durcir  par  des  cuissons  successives  et  calculées.  Pline,  Dios- 
coride,  Sénècpic  et  Lucain  parlent  également  de  l’usage  de  miel  des  roseaux  chez  les 
l.atins.  Il  s’agit  sans  doute  de  la  sève  de  certains  bambous,  dont  on  l'ait  encore  actuelle- 
ment une  boisson,  dans  quelques  pays  chauds. 
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Les  anciens  fabriquaient  leur  vinaigre  soit  avec  du  vin  qu’ils  fai- 
saient aigrir  en  y jetant  divers  fruits,  herbes  ou  racines,  et  en  l’ex- 
posant au  soleil,  soit  avec  une  sorte  de  sirop  de  dattes,  de  figues, 
de  bétoines;  soit  encore  en  faisant  macérer  des  fruits  tels  que  des 
figues,  dans  du  jus  de  citron,  et  en  y ajoutant  de  l’orge  grillé.  Leurs 
recettes  étaient  d’ailleurs  multiples. 

Les  vinaigres  d’Egypte,  de  Cnide,  deSphettus  et  de  Décélie  étaient 
renommés  pour  leur  force  et  leur  arôme. 

Uoxymel,  enfin,  était  un  assaisonnement  formé  d’un  mélange 
d’eau,  de  miel  et  de  vinaigre. 

Nous  allons  dire  maintenant  quelle  place  importante  occupaient 
les  produits  des  céréales  dans  l’alimentation. 

Les  Grecs  donnaient  le  nom  de  siios  (du  mot  phénicien  sitoo, 
blé)  à tous  les  aliments  tirés  des  céréales. 

Or,  les  céréales  mentionnées  par  les  auteurs  anciens  comme  ayant 
servi  à confectionner  les  bouillies,  mazes,  pains  et  gâteaux  de  toutes 
sortes  servis  sur  les  tables  grecques  sont  : l’orge,  le  froment,  le 
siligo,  le  seigle,  le  sésame;  de  même  que  le  riz,  le  millet,  le  panic  et 
l’avoine,  lesquels  toutefois  étaient  employés  beaucoup  plus  rarement. 

La  farine  dont  la  consommation  était  la  plus  grande  était  celle 
d’orgé,  dont  l’usage  remonte  à une  antiquité  fort  reculée.  Ualphi- 
ton  était  de  l’orge  concassé  et  légèrement  torréfié,  et  le  kaphros, 
de  l’orge  dont  la  torréfaction  avait  été  plus  forte  avant  la  réduction 
en  farine  (i). 

Antérieurement  à l’introduction  du  pain  en  Grèce,  on  ne  mangeait 
guère  que  des  bouillies  claires  connues  sous  le  nom  de  plisanes,  et 
des  pâtes  plus  épaisses  appelées  mazes.  Cependant,  ces  bouillies  et 
ces  pâtes  continuèrent  d’être  servies  dans  les  repas,  longtemps  après 
l’apparition  du  pain  et  concurremment  avec  lui  (2).  La  ptisane  était 
une  bouillie  d’orge  mondé  et  non  torréfié.  On  l’additionnait  d’un 
peu  de  vinaigre  en  la  faisant  cuire  à petit  feu. 

Quant  à la  maze  {maza),  elle  était  moins  une  bouillie  qu’une  pâte 


(1)  Les  anciens  torréfiaient  ordinairement  le  grain  parce  qu’ils  l’employaient  à peine  inùr 
et  encore  pourvu  de  sa  sève  laiteuse  ; ils  n’attendaient  pas  que  le  grain  ait  séché  dans  les 
grenier.s. 

(2)  C’est  à l’Orient  que  l’on  doit  l’invention  du  pain,  bien  que  l’on  n’en  mange  presque 
pas  et  que  le  riz  en  tienne  lieu.  Deux  Béotiens  y apprirent,  dans  un  voyage,  la  manière  de 
faire  le  pain.  Ils  l’apportèrent  dans  leur  pays,  où  leurs  concitoyens,  par  reconnaissance, 
leur  élevèrent  à chacun  une  statue.  De  la  Béotie,  le  secret  se  répandit  dans  la  Grèce  et  de 
là,  plus  tard,  en  Italie. 
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de  pain.  Celle  que  les  Romains  appelaient  polenta  constituait  l’ali- 
ment principal  de  beaucoup  de  peuples  grecs,  notamment  les  Athé- 
niens. Solon  avait  prescrit  qu’on  en  servît  tous  les  jours  aux  pen- 
sionnaires de  l’Etat  nourris  dans  lePrjtanée;  aux  jours  de  fêtes  seuls 
on  leur  donnait  du  pain. 

Il  y avait  de  nombreuses  sortes  de  mazes.  On  en  trouve  une  lon- 
gue énumération  dans  l’oeuvre  d’Athénée. 

La  galaxia^twXve  autres,  était  faite  d’orge  et  de  lait  et  on  la  pré- 
parait surtout  pour  la  fête  du  même  nom,  célébrée  à Athènes,  en 
l’honneur  de  la  Mère  des  Dieux. 

Parmi  les  ptisanes  d’orge  et  les  mazes  faites  d’orge,  de  froment, 
de  sésame  ou  d’autres  céréales  et  parfois  de  farines  de  graines  de 
légumineuses,  on  range  le  brouet  d’épeautre  (blé  barbu),  le  khon- 
dros,  brouet  de  gruau  (i),  le  poltos,  le  trogos  ou  tragos,  le  krim- 
non,  Vathara  ou  athera,  V encrij phias , espèce  de"  fouasse  faite  de 
fine  farine  cuite  sur  la  braise  et  sous  une  tuile  comme  le  libum 
des  Latins;  Valeiphatite,  maze  à la  graisse;  la  homore,  au  miel 
et  au  sésame;  X’encride  ou  tagenias,  au  fromage,  à l’huile,  au  miel 
et  à la  jugeoline;  Vœnoûte,  au  miel  et  au  vin  (œnos);  la  physte, 
également  au  vin. 

Athénée  cite  beaucoup  d’autres  mazes,  mais  il  ne  dit  rien  quant  à 
leur  composition  exacte. 

Il  explique  cependant  le  polte  de  fèves,  mélangé  de  blé  frais  et  de 
miel,  et  le  pyanion,  composé  de  toutes  sortes  de  semences  cuites 
dans  du  vin  doux  (2). 

On  connaît  aussi  la  phakoplisane,  bouillie  d’orge  mondé  et  de 
lentilles;  le  lekitlios,  formé  de  graines  moulues  et  bouillies  dans 
l’eau,  et  de  jaunes  d’œufs;  la  lékithite,  qui  ne  fut  probablement 
autre  chose  que  le  lekithos  ; Vetnos  et  Vetnite,  de  la  même  famille. 

Pour  lier  les  sauces,  les  Grecs  se  servaient  de  Vaniylon  {amylum 
des  Romains)  ; c’était  du  blé  qui  n’était  pas  broyé.  On  trempait  le 
grain  dans  de  l’eau  qu’on  renouvelait  souvent  pour  éviter  la  fer- 
mentation; quand  le  tourteau  était  bien  gonflé,  on  le  séchait  en  le 
pressant  dans  des  linges  et  en  l’exposant  ensuite  sur  des  plaques 
recouvertes  de  levain.  Imbibé  d’huile,  l’amylon  servait  aussi  de 

(1)  Le  gruau  ou  semidalis  est  la  partie  extérieure  du  grain  incomplètement  décortiqué, 

1 1 plus  nourrissante  en  raison  de  son  contenu  d’azote. 

(2)  Voy.  Deipnosophistes,  liv.  XIV,  ch.  xv. 


GUEGS 


85 


revêtement  aux  volailles  mises  à la  broche,  afin  de  les  préserver  de 
l’ardeur  trop  vive  du  foyer. 

Le  thronos  était  analogue  à l’amylon.  Ces  deux  pâtes  paraissent 
avoir  quelquefois  servi  de  pain  ; il  suffisait,  sans  doute,  pour  cela  de 
les  faire  cuire  comme  le  pain. 

Quant  au  pain  à proprement  parler,  on  en  fit,  comme  les  mazes, 
de  différentes  sortes,  suivant  les  époques,  suivant  les  contrées,  sui- 
vant aussi  les  goûts  des  gens. 

Le  plus  commun  semble  avoir  été  Vamolgée,  pain  des  paysans, 
des  pâtres.  Viendraient  ensuite  :1e  />Aafo5, gros  pain  bis;  le  bromite, 
pain  de  farine  d’avoine  pure  non  blutée;  le  chondrite,  fait  d’épeau- 
tre  (blé  barbu);  le  daraton,  pain  sans  levain;  V autopyros,  synco- 
miste  on  pyrnos,{dL\i  de  seigle  moulu  non  bluté  ’,Votyra,  pain  égyp- 
tien de  seigle, peut-être  moins  grossier  que  le  précédent;  Vagoraios, 
pain  de  V agora,  du  marché;  le  krimmatias  ou  krimmalion,  fait  de 
farine  passée  au  gros  bluteau;  Vapopyrias  ou  zyniite,\i3\\\  fermenté 
cuit  à même  le  brasier  ; Vescharite  également,  \dipnite  était  un  pain 
quelconque  cuit  au  four;  le  klibanitos  ou  kribanitos,  cuit  dans 
une  tourtière  appelée  klibanos  ou  kribanos,  et  qui  consistait  en  un 
vase  de  poterie  couvert,  de  forme  tronconique,  et  percé,  tout  autour, 
de  petits  trous;  on  enveloppait  ce  vase  de  cendres  brûlantes. 

Disons  en  passant  que  les  tourtières  portaient  aussi  le  nom  géné- 
ral düartoptès,  du  mot  artos,  par  lequel  on  désignait  communément 
toutes  les  sortes  de  pain. 

Le  bloornilios  était  un  pain  quadrillé,  ou  un  pain  dont  la  croûte 
portait  des  divisions  comme  celle  de  la  guadra  des  Romains  ; Vhe- 
miariion,  un  pain  en  demi-cercle. 

Les  pains  les  plus  délicats  paraissent  avoir  été  le  semidalite,  fait 
de  pure  farine  de  gruau  (semidalis)  et  surtout  Vamylois,  pain  supé- 
rieur, de  blancheur  d’amidon,  d’on  il  tirait  son  nom. 

On  donnait  le  nom  de  knestos  à du  pain  râpé,  de  la  chapelure. 

Il  convient  d’avouer  qu’il  existe  une  certaine  confusion  entre  les 
mazes,  les  pains  et  les  gâteaux,  que  l’on  prend  souvent  l’un  pour 
l’autre,  et  cela  en  raison  du  peu  de  renseignements  que  l’on  possède 
relativement  à leur  confection. 

Jusqu’ici,  nous  espérons  ne  pas  avoir  commis  de  trop  grossières 
erreurs  dans  la  distinction  que  nous  avons  faite  entre  les  mazes  et 
les  pains  proprement  dits,  et  nous  examinerons  maintenant  un  cer- 
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tain  nombre  d’autres  produits  des  céréales  qui  semblent  avoir  cons- 
titué des  pains  de  dessert  ou  des  gâteaux. 

Les  pâtisseries  en  général  étaient  appelées  plakoûs  (en  latin  pla- 
centa) et  tous  les  travaux  de  la  boulangerie  et  de  la  pâtisserie  réunis  : 
olakoûntai . 

Cependant,  le  nom  de  plakoûs  était  plus  particulièrement  donné 
à « un  gâteau  mince  et  plat,  fait  de  farine  d’avoine  mêlée  de  fro- 
mage et  de  miel,  mais  très  grand,  de  manière  à pouvoir  être  coupé 
en  une  multitude  de  morceaux  (i)  ». 

Le  nastos  était  une  sorte  de  sandwich  qu’on  servait  garni  de  dit- 
fércnts  comestibles,  ou  un  gâteau  à la  pâte  duquel  on  avait  mêlé 
des  raisins  secs  et  du  miel;  Vohélie,  une  petite  pâtisserie  cuite  dans 
un  moule,  et  dont  le  nom  forma  oublie,  par  la  suite;  les  kollabes, 
knllibes  ou  arliskoi  : des  espèces  de  petits  pains  ou  brioches  qu’on 
mangeait  tout  chauds;  le  bacchylos,  une  pâtisserie  cuite  sous  la 
cendre  et  qui  devait  se  manger  sans  doute  en  buvant  du  vin,  comme 
les  ala  (aies)  : gâteaux  salés,  assaisonnés,  qu’on  servait  dans  les 
réunions  de  vin,  et  que  beaucoup  de  buveurs  se  contentaient  de 
sucer. 

Le  dipyre  était  une  sorte  de  biscuit,  et  le  pseeropyte,  une  pâtis- 
serie plus  ferme  présentant  quelque  analogie  avec  notre  « biscuit  de 
mer  ».  Le  gâteau  appelé  kopté  était  aussi  uu  biscuit  dur  qui  pouvait 
se  conserver  longtemps  et  être  consommé  à de  grandes  distances. 
L’île  de  Rhodes  était  renommée  pour  la  fabrication  de  ces  biscuits. 

On  donnait  les  noms  à'amèle,  ameeta,  a/neeslikos  à une  galette, 
et  celui  d’enchyte  ou  enchytous  à une  espèce  de  tartelette  ou  de 
gaufre  au  fromage.  \J amylion  était  une  sorte  de  craquelin. 

On  appelait  lagânon  une  pâtisserie  légère  faite  de  farine,  d’huile 
ou  graisse,  de  vin  et  de  quelques  autres  ingrédients  destinés  à en 
relever  la  saveur. 

h’ artolayanon  était  une  galette  au  lait,  au  vin,  au  poivre  et  à 
l’huile  ou  à la  graisse;  le  kapyridion,  à peu  près  la  même  chose  que 
l’artolaganon,  devait  être  une  sorte  de  feuilleté  très  mince  et  allongé; 
les  Latins  l’appelaient  tracta. 

Les  pains  mollets  de  Cappadoce,  si  renommés,  étaient  confec- 
tionnés avec  de  la  pâte  qu’on  empêchait  de  s’affermir  et  à laquelle 

(i)  A.  Rich,  Dici.  des  ant.  gr.  et  rom.,  trad.  par  Chérii»!.  . 
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on  mêlait  du  lait  et  de  l’huile.  Le  streptice,  pâtisserie  en  forme  de 
spirale,  était  fait  de  farine,  de  lait,  de  poivre,  de  graisse  ou  d’huile. 
Le  h'ollijris  ou  kollijra  était  une  pâte  cuite  dans  la  poêle,  un  tour- 
teau ; les  cliories,  un  pain  ou  plutôt  un  gâteau  au  lait  et  au  miel;  le 
kondyle,  une  pâtisserie  an  lait,  au  miel  et  au  fromage;  le  tyronte, 
aussi  au  fromage. 

Le  boletin,  de  la  forme  d’une  petite  morille  (ôoletus),  était  com- 
posé de  farine,  d’huile  et  de  graine  de  pavot;  de  même  le  méconide, 
dans  la  pâte  duquel  il  entrait,  de  plus,  du  persil.  Le  sésaniite  était 
un  pain  ou  gâteau  de  sésame  cuit  dans  le  miel,  et  le  pyrame,  un 
pain  ou  gâteau  de  froment  cuit  également  dans  le  miel,  h'orinde 
était  fait  avec  du  riz  ou  une  graine  d’Ethiopie  qui,  au  dire  d’Athé- 
née,  ressemblait  au  sésame;  et  les  cannabides,  une  pâtisserie  faite, 
croit-on,  de  chènevis  débarrassé  de  son  huile,  de  lait  et  de  miel. 

Il  serait  inutile  d’énumérer  ici  toutes  les  sortes  de  pâtisseries 
auxquelles  Athénée  a consacré  de  longs  chapitres  après  en  avoir, 
dit-il,  emprunté  la  liste  à 1’  « Art  de  faire  le  pain  » de  Chrysippe  de 
Tyane. 

Nous  nous  bornerons,  pour  terminer,  à reproduire  quelques  re- 
cettes de  gâteaux  et  de  plats  fins  données  par  l’auteur  des  Deipno- 
sophistes. 

Il  exj)lique  ainsi  la  manière  de  faire  la  phtois  : « Pressez  du  fro- 
mage, écrasez-le,  passez-le  dans  un  tamis  de  cuivre,  jetez-y  du  miel, 
une  hémine  de  belle  farine,  et  malaxez  le  tout.  » 

Quant  au  « pot  orné  »,  dénomination  que  les  Romains,  au  dire 
d’Athénée,  donnaient  à cette  pâtisserie,  il  se  faisait  de  la  façon  sui- 
vante: « Prenez  des  laitues,  lavez-les  et  grattez-les  bien,  puis  pilez- 
les  dans  un  mortier  en  y versant  du  vin  ; tirez-les  de  là  pour  en 
exprimer  le  jus  auquel  vous  mêlerez  de  labelle  farine;  laissez  reposer 
le  tout  quehpie  temps,  broyez-le  ensuite  en  y jetantun  peud’axonge 
de  porc,  et  du  poivre  ; peu  après,  triturez  encore,  retirez  alors  la 
pâte,  aplalissez-la  bien  au  rouleau,  coupez-la  par  bandes  que  vous 
jetez  dans  de  l’huile  très  chaude,  et,  en  les  retirant,  faites-les  bien 
égoutter  dans  une  passoire.  » 

Les  lirions  étaient  confectionnés  avec  de  la  farine  d’orge  pétrie, 
cnite  dans  du  miel,  et  dont  on  formait,  après  la  cuisson,  des  bou- 
lettes qu’on  enveloppait  de  papyrus  pour  les  tenir  bien  compactes. 
Quant  aux  (/irions,  qui  paraissent,  à tort,  avoir  été  confondus  sou- 
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vent  avec  les  itrlons,  Us  se  faisaient  avec  du  gruau  épais,  des  jaunes 
d’œufs,  du  froinag'e  nouveau,  de  la  cervelle  et  de  la  graisse  de  porc 
fondue  : tout  cela,  étant  bien  mêlé  et  pétri  ensemble,  formait  une 
pâte  g'rasse  qu’on  enveloppait  dans  des  feuilles  de  fig-uier  et  qu’on 
faisait  cuire  dans  du  bouillon  ou  du  jus  de  volaille  ou  de  chevreau; 
après  cuisson,  on  enlevait  la  feuille  de  figuier,  et  on  jetait  la  pâte 
dans  du  miel  bouillant. 

Les  cycéons,  enfin,  étaient  un  mets  présentant  quelque  analogie 
avec  les  deux  précédents. 

Comme  on  vient  de  le  voir,  on  mêlait  de  la  cervelle  — et  par  con- 
séquent de  la  viande  — à la  pâte,  en  amalgamant  le  tout.  On  con- 
fectionnait aussi  des  pâtés  de  chevreau,  de  lièvre,  de  petits  oiseaux; 
on  les  désignait  assez  généralement  sous  le  nom  étymologique  d’ar- 
tohréas.  La  thrymrnatide  était  un  pâté  fait  avec  des  becfigues, 
oiseaux  délicats,  fort  recherchés  des  Grecs  et  des  Romains. 

Parmi  les  ragoûts  ou  mets  divers  qui  faisaient  les  délices  des 
gourmets,  il  y avait  le  kanthaiile  ou  kandaule,  préféré  principale- 
ment chez  les  riches  Ioniens.  Il  était  fait  avec  de  la  viande  bouillie, 
du  pain,  du  fromage  de  Phrygie  et  une  certaine  sauce  épaisse. 

Athénée  signale  également  deux  plats  célèbres  : le  myma  et  la 
mattya,  dont  il  donne  la  composition.  Il  dit  que  le  premier  est 
expliqué  par  Epænète  dans  son  « Traité  de  la  cuisine  » et  qu’il  se 
fait  « avec  toutes  sortes  de  viandes  et  de  volailles.  Cependant, 
ajoute-t-il,  il  faut  prendre  des  viandes  tendres,  les  hacher  ensemble 
bien  menue,  les  viscères  avec  l’intestin,  bien  pétrir  cela  avec  le 
sang,  et  y mettre,  pour  l’assaisonnement,  du  vinaigre,  du  fromage 
grillé,  du  suc  de  laser,  du  thym,  vert  et  sec,  de  la  sarriette,  de  la 
coriandre,  de  la  ciboule,  de  l’oignon  grillé,  de  la  graine  de  pavot, 
du  raisin  sec,  du  miel  et  des  grains  acides  de  grenades  (i)  ». 

Quant  à la  mattya  (nom  également  donné,  par  les  Spartiates,  à 
tout  alimentfriand,  épicé  et  d’un  apprêt  recherché),  Athénée  en  four- 
nit la  recette  suivante  : « Faites  cuire  au  bouillon  une  pintade  grasse 
et  quelques-uns  de  ses  petits  ; ensuite,  tirez  du  pot  les  herbes  avec 
lesquelles  elle  aura  été  cuite  et  servez  la  chair  de  cette  poule  sur  les 
herbes  que  vous  aurez  mises  dans  un  plat.  En  été,  vous  ferez  bouil- 
lir dans  une  sauce  une  grappe  de  Verjus,  telle  qu’elle  est,  au  lieu  de 


(i)  Deipnosophistes,  liv.  XIV,  ch.  xxiii. 
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vinaigre.  Lorsque  cette  sauce  aura  assez  bouilli,  retirez-la  du  feu, 
avec  la  grappe,  avant  que  les  grains  s’en  détachent;  écrasez-bien 
alors  les  herbes  et  vous  aurez  une  mattya  des  plus  savoureuses  (i).  » 

Les  auteurs  anciens  parlent  souvent  du  ^aron  ou  garum  comme 
entrant  dans  les  compositions  culinaires.  C’était  une  sauce  faite  de 
sang  et  d’entrailles  de  poissons  de  mer  et  de  petits  poissons  entiers, 
sauce  qu’on  salait,  qu’on  exposait  ensuite  au  soleil  pendant  environ 
deux  mois,  ou  qu’on  chauflait  sur  un  foyer  si  l’on  voulait  accélérer 
la  macération,  la  fermentation  — on  pourrait  presque  dire  la  cor- 
ruption. — Certaines  personnes  y ajoutaient  aussi  du  vin. 

Il  existait  plusieurs  recettes  de  garon.  L’une  consistait  à prendre 
des  intestins  de  poissons  et  à y ajouter  des  atliérines,  de  petites 
mendoles,  de  petits  rougets,  des  anchois  ou  une  espèce  quelconque 
de  petits  poissons.  Pour  le  garon  de  Bithynie,  on  employait  des 
I maquereaux,  des  saurels  ou  de  l’alex.  Une  autre  espèce  de  garon 
appelée  aemation  et  réputée  la  meilleure  se  préparait  avec  les  viscè- 
res, les  branchies,  le  sang  et  les  divers  sucs  des  organes  du  thon  (2). 
I Le  garon  avait  pour  but  de  stimuler  l’appétit.  De  même  ces  autres 
mets  relevés,  sortes  de  hors-d’œuvre,  consistant  en  oignons  écrasés 
dans  un  coulis,  en  olives  marinées  dans  la  saumure  et  en  tranches 
de  raves  macérées  dans  le  vinaigre  ou  la  moutarde  (3). 

Tout  repas  comportait  de  ces  accessoires  destinés  à préparer  l’es- 
tomac et  k aiguillonner  le  sens  du  goût. 

’ Le  fromage  (taros)  était  fait  avec  du  lait  de  vache,  de  brebis  ou 
! de  chèvre,  et  les  anciens  (Grecs  et  Romains)  le  mangeaient  soit  frais 
I comme  notre  « fromage  à la  pie  »),  soit  durci  et  moulé  dans  des 
tourtières  de  formes  diverses  et  originales.  Etaient  renommés  : le 
fromage  de  Sicile;  celui  de  la  ville  de  Tromélie  (en  Achaïe)  appelé 
le  troméliqiie;  Vopias,{ronvàge  piquant  dont  le  lait  avait  été  caillé 
avec  le  suc  de  figuier;  enfin,  ces  fromages  faits  du  premier  lait  des 
bestiaux  ayant  mis  bas,  et  réduit  au  feu,  appelés  périephtes. 

Nous  avons  à nous  occuper  maintenant  des  boissons. 

Les  Grecs  du  v®  siècle  avant  J. -G.  — suivant  leurs  ressources  ou 


(i)  Deipnosophisles,  liv.  XI ch.  xxiii. 

(a)  On  prépare,  de  nos  jours,  dans  les  pays  méridionaux,  une  sauce  qui  offre  quelque 
analog’ie  avec  le  çaron  ; on  emploie  pour  cela  un  poisson  de  la  Méditerranée,  appelé  le 
picarel.  Celte  sauce,  dans  certains  endroits,  porte  meme  le  nom  de  garon, 
l3)  Voy.  Athénée,  Deipnoxophisfes,  liv.  IV,  ch.  iv. 
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leurs  goûts,  buvaient  du  lait  de  chèvre  dont  le  plus  estimé  paraît 
avoir  été  celui  de  Scyros  ; des  vins  indigènes  ou  étrangers,  purs  ou 
mélangés  d’eau  douce,  d’eau  de  mer,  de  miel,  comme  le  melikraton, 
d’herbages,  d’épices  ou  d’infusions  diverses;  des  vins  fumés,  des 
vins  cuits,  des  vins  de  dattes,  de  l’hydromel  {hudromeli  ou  eau 
miellée);  plusieurs  sortes  de  bières,  cervoises  ou  tisanes  capiteuses 
{oinos  crithinos,  brijlon  ou  pinon,  zylhos,  dixyphon),  enfin  de 
Voxykraton  : breuvage  commun,  grossier,  réservé  à la  troupe,  aux 
esclaves  et  aux  pauvres  gens,  et  consistant  simplement  en  de  l’eau 
vinaigrée  à laquelle  on  mêlait  des  œufs  battus  (i). 

Les  vins  de  raisin  inférieurs  comprenaient  les  piquettes  d’Arcadie, 
d’Hérée,  de  Béotie,  de  Phocide  et  le  céramia. 

Meilleurs  étaient  les  vins  de  Sicyone,  de  Corinthe  et  de  Phlionte 
dans  le  Péloponèse;  de  Mendé  et  d’Acanthos  en  Chalcidique. 

La  presque  totalité  des  grandes  îles  de  la  mer  Egée  avaient  leur 
célébrité  viticole  propre. 

Dans  la  mer  Adriatique,  Corcyre  jouissait  également  d’une  cer- 
taine renommée  pour  ses  vignobles,  et,  dans  la  Méditerranée,  la 
Sicile,  pour  son  vin  polios  de  Syracuse. 

Mais  ritalie  — et  principalement  la  Campanie,  — fournissait  à la 
Grèce  les  seuls  vins  incomparables  chantés  par  les  poètes,  notam- 
ment le  vin  de  Massique  et  surtout  le  fameux  vin  de  Falerne,  récolté 
sur  les  coteaux  du  Vésuve,  et  qui  était  si  velouté,  de  si  bonne  con- 
servation, mais  si  cher. 

Du  continent  asiatique,  on  faisait  venir  le  pramnion  (prarnnium 
des  Latins)  récolté  aux  environs  de  Smyrne,  près  du  temple  de  la 
Mère  des  Dieux,  et  quelques  vins  de  Phénicie.  De  l’Europe  centrale, 
ceux  de  Thrace,  âpres  et  forts.  De  l’Afrique,  ceux  d’Egypte,  et  par- 
ticulièrement de  Thébaïde  : vins  de  raisins  et  vins  de  dattes. 

Leur  seul  titre  de  vins  étrangers  suppléait  à leur  qualité  et  les 
faisait  rechercher  surtout  par  les  buveurs  incorrigibles,  dont  le  goût 
était  émoussé  et  auxquels  il  fallait  des  sensations  plus  vives. 

Passant  aux  vins  de  fabrication  spéciale,  nous  citerons  d’abord  le 
diachyton,  qu’on  obtenait  en  faisant  sécher  les  grappes  au  soleil, 
pendant  plusieurs  jours,  aA'ant  de  les  presser.  Ensuite,  Yéchéma  ou 
sipaion,  vin  nouveau,  réduit  parla  cuisson  à la  moitié  de  sa  quantité 


(i)  Dans  nos  hôpitaux,  on  prépare  une  boisson  à peu  près  semblable  pour  rafraîchir  les 
malades  : Voxycrat,  breuvage  composé  de  vinaigre,  de  miel  ou  sucre,  et  d’eau. 


GRECS 


91 


première  pour  accroître  sa  force;  il  était  employé  par  les  vigrierons 
pour  donner  du  corps  au  vin  faible. 

Il  est  peu  de  peuples  anciens  qui  aient  voué  à la  vigne  un  culte 
fervent  comme  la  Grèce. 

Chaque  ville  organisait  périodiquement,  en  l’honneur  de  la  matu- 
rité des  grappes,  des  fêtes  religieuses,  des  réjouissances  publiques 
où  la  folie,  la  débauche  et  l’impudicité  trouvaient  libre  cours.  Telles 
étaient  les  Anlhestéries  (Dioni/sies  ou  Dionysiaques),  instituées 
sous  l’égide  du  dieu  Dionysos,  autrement  appelé  Bakkhos  (Bacchus 
chez  les  Romains). 

Les  Anthestéries  avaient  lieu  vers  le  milieu  du  mois  à' Anthes- 
térion  et  duraient  trois  jours.  Le  premier  jour  [Pithoïqia),  on 
remplissait  les  amphores.  Le  deuxième  jour  {Choës),  on  organisait 
un  concours  entre  les  plus  forts  buveurs  : c’était  le  jour  des  libations. 
Le  troisième  jour,  enfin,  était  celui  des  marmites  (Chytroi)  : on 
offrait  à l’un  des  dieux  Hermès  des  fruits  cuits  dans  des  pots  de 
terre. 

La  viticulture,  dans  des  régions  aussi  propices  et  aussi  favorables, 
était  une  des  préoccupations  des  monarques  et  des  opulents. 

On  rapporte  l’anecdote  suivante,  dont  un  roi  de  Samos  : Ancée, 
aurait  été  le  héros  : 

Ce  prince,  quoique  fort  âgé,  faisait  planter  des  vignes,  et,  pour 
que  l’ouvrage  fût  achevé  plus  tôt,  il  ne  laissait  prendre  aucun  repos 
à ses  esclaves.  L’un  de  ces  malheureux,  accablé  de  fatigue,  lui  dit  ; 
« Pourquoi  tant  nous  presser.  Seigneur?  vous  ne  boirez  sans  doute 
jamais  du  vin  que  cette  vigne  pourra  produire.  » 

Le  roi,  cependant,  vécut  encore  assez  longtemps  pour  assister  à 
la  récolte  du  raisin.  Sitôt  la  vendange  terminée,  il  résolut  de  donner 
une  leçon  à l’impertinent  et,  s’étant  fait  remplir  une  coupe  de  vin, 
nouveau,  il  ordonna  de  faire  venir  l’esclave  ; « Ose  me  soutenir  à 
présent  que  je  ne  boirai  pas  de  ce  vin,  lui  dit-il.  — Eh  ! Seigneur, 
réplique  l’esclave,  je  n’assurerai  pas  que  vous  en  boirez  : il  y a loin 
de  la  coupe  aux  lèvres.  » A peine  achevait-il  ces  mots  qu’on  vint 
annoncer  au  roi  qu’un  sanglier  ravageait  sa  vigne.  Ancée,  furieux,  se 
lève  sans  avoir  goûté  à la  liqueur. 

Il  prend  ses  armes  et  va  à la  rencontre  de  la  bête;  malheureu- 
sement, celle-ci  lui  déchire  le  ventre  d’un  coup  deboutoir  et  étend  sur 
place  l’infortuné  prince,  qui  ne  tarde  pas  à expirer.  Le  destin  avait 
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donné  raison  à l’esclave  et  de  là  est  venu  le  proverbe  bien  connu  ; 
« Il  y a loin  de  la  coupe  aux  lèvres.  » 

Le  produit  de  la  vendange  de  l’année  était  transvasé  des  cuves  du 
pressoir  dans  de  larges  vaisseaux  de  poterie  qu’on  déposait  dans 
Voineôn  : chai  ou  magasin  qui  formait  l’une  des  principales  dépen- 
dances d’un  clos. 

Le  vin  y était  gardé  jusqu’à  ce  qu’il  fût  livré  au  consommateur 
qui  le  faisait  mettre  dans  des  amphores. 

Ces  derniers  récipients,  sur  la  forme  desquels  nous  fournirons, 
plus  loin,  des  détails,  n’étaient  pas  placés  dans  une  cave,  comme 
aujourd’hui  nos  bouteilles,  mais  enterrés  dans  le  sable  d’un  hangar 
spécial,  autre  oineôn,  ou  déposés  dans  une  pièce  située  à l’étage 
supérieur  de  la  maison  (apotheka)  où  le  vin  — croyait-on  — vieil- 
lissait plus  vite  et  se  bonifiait  à cause  du  passage  des  émanations 
carboniques  et  de  la  fumée  produites  par  les  appareils  de  chauf- 
fage et  d’éclairage  des  pièces  du  rez-de-chaussée.  Le  vin  ainsi  fumé 
était  fort  estimé,  et  on  allait  jusqu’à  frelater  des  vins  jeunes  pour 
leur  donner  ce  goût  de  fumée  si  recherché  des  gourmets. 

Dans  certaines  contrées,  à Cos  notamment,  le  vin  : ce  « lait  de 
Vénus  »,  comme  l’appelait  l’auteur  comique  Aristophane,  n’était 
permis  qu’après  le  mariage,  prescription  plus  rigoureuse  que  celle 
de  la  loi  de  Platon,  qui  fixait  à l’âge  de  dix-huit  ans  l’époque  où 
l’on  pouvait  commencer  à boire  du  vin. 

Par  contre,  de  grands  médecins,  comme  Galien,  le  conseillaient 
dans  beaucoup  de  maladies,  et  tout  porte  à croire  que  les  malades 
se  soumettaient  d’assez  bon  gré  à un  régime  aussi  agréable. 

En  général,  le  vin  n’était  pas  bu  pur;  on  l’additionnait  d’eau. 

On  appelait  akratos  ou  akraton  le  vin  non  additionné  d’eau  et 
akratopote  celui  qui  le  buvait  ainsi. 

Ce  n’était  habituellement  qu’à  la  fin  du  repas  que  les  coupes  rem- 
plies de  vin  pur  circulaient  autour  des  tables,  ou  plutôt  de  lit  en  lit. 
De  même  que  nous  trinquons  à la  santé,  à la  prospérité,  les  Grecs 
buvaient  à la  bonne  chance  et  faisaient  des  libations  aux  dieux,  et  en 
particulier  à Dionysos  (Bacchus). 

Plus  tard,  l’usage  s’introduisit  de  boire  quelquefois  au  commen- 
cement du  repas,  de  faire  ce  que  l’on  appelait  : un  propoma  ou 
boisson  préalable,  habitude  qui  n’avait  jamais  été  dans  les  moeurs 
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grecques,  même  pas  en  ce  qui  concerne  l’absorption  de  vin  coupé  d’eau. 

Plutarque  blâme  sévèrement  la  mode  décadente  du  propoma. 

Outre  le  vin,  il  a été  dit  que  les  Grecs  buvaient  des  bières,  cer- 
voises  et  tisanes  de  différentes  sortes. 

Au  nombre  de  ces  breuvages,  il  y avait  le  bryton  (brythum  des 
Latins),  espèce  de  vin  d’orge,  boisson  insipide,  en  usage  dans  la 
barbare  Germanie  ainsi  que  dans  plusieurs  parties  de  la  Gaule  et 
de  l’Espagne  où  les  Celtes  en  avaient  introduit  l’usage. 

Parmi  les  bières  capiteuses,  le  zythos  de  Péluse  — qu’il  ne  faut 
pas  confondre  avec  celui  des  Gaulois,  ni  avec  le  zylhiim  des  Latins  , 
bières  douces,  — étaient,  selon  Columelle,  obtenus  au  moyen  d’une 
infusion  de  siser  d’Assyrie,  de  chervis  et  de  lupins;  on  lui  donnait 
souvent,  à cause  du  siser  dont  il  était  composé,  le  nom  de  sisera, 
ou  sicera,  et  il  présentait  une  grande  analogie  avec  le  dixyphon  des 
Grecs  et  avec  le  schékhar  des  Hébreux.  Columelle  s’exprime  ainsi  au 
sujet  de  Ce  breuvage  : « Cultivez  le  chervis  et  cette  racine  provenant 
d une  plante  d’Assyrie,  et  qui,  coupée  par  tranches,  s’unit  aux  lupins 
bouillis  pour  donner  un  fumet  excitant  à la  bière  de  Péluse  (i).  » 

Tous  les  historiens  sont  d’accord  pour  affirmer  que  l’art  de  la 
distillation  n’a  pas  été  pratiqué  par  les  anciens,  malgré  cette  consta- 
tation scientifique  faite  par  Hippocrate  ; « Quand  on  fait  bouillir  de 
l’eau  sur  le  feu,  dit-il,  si  la  vapeur  qui  s’en  élève  vient  à frapper 
quelque  corps  opposé,  elle  s’y  attache,  s’y  condense  et  retombe  en 
gouttes  (2).  » 

Les  théories  sur  la  condensation  de  la  vapeur  d’eau,  émises  par 
d’autres  savants  tels  qu’Aristote,  Sénèque,  Dioscoride,  Pline, 
Galien,  etc.,  prouvent  également  que  la  distillation  en  vases  her- 
métiquement clos  était  chose  inconnue  à leur  époque. 

Deux  mille  ans  devaient  encore  s’écouler  avant  que  les  peuples 
d’Europe  la  pratiquassent. 

Le  lieu  des  repas  dans  la  maison  grecque.  — De  même  que  chez 
tous  les  peuples  anciens  que  nous  avons  passés  en  revue  jusqu’ici, 
le  repas,  en  Grèce,  ne  s’effectuait  pas  dans  une  pièce  de  l’habitation 
exclusivement  réservée  à cet  usage,  comme  le  triclinium  romain, 
dont  nous  nous  occuperons  au  chapitre  suivant,  ni  comme  la  salle  à 

(1)  Se  reporter  à ce  (|ui  a été  tlil,  pages  20  cl  48- 

(2)  Traité  des  Vents. 
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manger  actuelle.  11  avait  lieu  dans  la  principale  pièce  du  logis  : 
chambre  ou  salon,  qui  servait  aussi  de  sanctuaire  et  de  cuisine,  car 
l’ancienne  coutume  de  faire  cuire  les  aliments  sur  le  foyer  de  l’autel 
domestique  subsista  toujours  en  Grèce. 

Cependant,  au  dire  de  plusieurs  auteurs  anciens,  certaines  mai- 
sons étaient  pourvues  d’une  cuisine,  avec  des  fourneaux  en  briques 
et  même,  chose  rare,  avec  un  tuyau  de  cheminée  également  en  bri- 
que, pour  conduire  la  fumée  à l’extérieur. 

Habituellement,  une  boulangerie  pourvue  d’un  grand  mortier  à 
pilon  existait  dans  la  demeure,  et,  sous  la  cour,  une  citerne  était 
creusée  pour  recevoir  l’eau  de  pluie,  car,  en  Grèce,  les  puits  et  les 
sources  manquaient  en  beaucoup  d’endroits. 

Enfin,  sous  les  salles  du  rez-de-chaussée  étaient  aménagés  des 
magasins,  des  caves,  où  l’on  pouvait  conserver  des  provisions  de 
toutes  sortes,  à part  le  vin,  que  l’on  préférait  déposer  dans  l’une 
des  chambres  des  étages  supérieurs,  chambre  appelée  apothéka  et 
vers  laquelle  nous  avons  dit  qu’on  dirigeait  les  fumées  dégagées 
par  les  appareils  de  chauffage  et  d’éclairage  des  pièces  du  rez-de- 
chaussée,  pour  donner  au  vin  ce  goût  de  fumée  alors  si  apprécié. 

Mais  revenons  à la  pièce  dans  laquelle  s’effectuaient  ordinairement 
les  repas  : la  salle  des  hommes. 

L’autel  à! Uestia  (déesse  du  foyer),  souvent  enfermé  dans  une 
petite  chapelle  ronde  (tholos),  occupait  la  place  d’honneur  de  cette 
salle,  dont  le  luxe  était,  en  général,  plus  grand  f[ue  celui  des  autres 
chambres. 

Autour  de  la  pièce  — dans  les  maisons  riches  s’entend  — des 
lambris  sculptés,  des  panneaux,  des  colonnes  unies  ou  cannelées,  des 
armes  de  prix,  des  vases  riches  et  gracieux,  des  bassins  élégants, 
des  tentures  aux  couleurs  chatoyantes  ; à terre,  de  petits  tapis;  dans 
des  enfoncements,  sortes  d’alcôves,  des  piles  de  couvertures  et  de 
coussins. 

Mais  là,  comme  ailleurs,  la  malpropreté  et  le  désordre  régnaient 
en  maîtres. 

Outre  la  poussière  qui  recouvrait  le  mobilier,  la  fumée  du  foyer  et 
des  graisses  fondues  pendant  la  cuisson  des  aliments,  celle  des  tor- 
ches résineuses  et  des  lampes  à huile  allumées  à la  nuit  produi- 
saient une  suie  qui  détériorait  les  étoffes  et  objets  d’exposition  (i); 

(i)  Primitivement,  les  Grecs  ne  connurent  que  l’emploi  des  torches  pour  s’éclairer.  Ces 
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car  nous  avons  dit  qu’il  n’y  avait  pas  de  cheminée  : on  faisait  le  feu 
sur  le  foyer  de  l’autel  domestique 
qui  servait  de  fourneau  pour  la 
cuisine,  et  la  fumée  s’en  allait, 
lentement,  par  la  porte,  les  quel- 
ques prises  de  jour  et  les  inter- 
stices existant  dans  le  bâtiment. 

Dans  certaines  maisons,  pour 
ne  pas  avoir  le  désagrément  de  la 
fumée  et  des  émanations  produites  par  les  braseros  de  chauffage,  on 
brûlait  de  Vakapna^  bois  qui  avait  subi  une  préparation  ayant  pour 
but  de  l’empêcher  de  fumer  en  se  consumant  (i). 

En  raison  des  opérations  culinaires  qui  avaient  lieu  plusieurs  fois 
par  jour,  on  apercevait,  dans  les  coins  de  la  salle,  des  corbeilles  et 
des  plateaux  où  étaient  entassés  des  viandes,  abatis  et  entrailles  d’a- 
nirnaux  parmi  du  sang  coagulé. 

Après  la  conquête  macédonienne,  l’habitation  grecque  de  la  classe 
supérieure  s’étant  amplifiée,  les  chambres  d’apparat  et  de  réception 
se  multiplièrent  et  se  développèrent  et,  sans  se  généraliser  toutefois, 
l’usage  de  la  salle  à manger  commença. 

L’architecte  romain  Vitruve,  qui  vivait  au  temps  de  César  et  d’Au- 
guste, décrit  la  maison  hellénique  de  son  temps,  la  maison  opulente 
naturellement.  Il  dit  que  le  long  des  portiques  du  nord  de  l’habita- 


Lampe. 


torches  consistaient  en  des  morceaux  de  bois  de  pin,  longs  et  minces,  reliés  par  des  bandes 
d’écorce  de  roseau  ou  de  papyrus  ; on  leur  donnait  les  noms  de  das,  hélanée.  On  en 
faisait  aussi  avec  des  sarments  de  vigne  (lophis).  Par  la  suite,  les  Grecs  se  servirent  de 
sortes  d’étuis  en  métal  ou  en  argile  remplis  de  substances  résineuses,  et  nommés  phanoi  ; 
un  pot  de  terre  dans  lequel  le  phanos  était  planté  recevait  les  résidus  de  combustion.  Placé 
sur  une  tige  droite,  un  pied , cet  appareil  devenait  un  lukhnoâkhos,  lychnouchos  ou 
lijchneioon  (Voj".  Athénée,  Deipno,  liv.  XV,  ch.  iv).  Quant  aux  lampes  (luknoi),  ce  n’est 
que  vers  le  v*  siècle  avant  notre  ère  qu’elles  furent  inventées  ; elles  étaient  faites  de  terre 
cuite  ou  de  métal,  et  ressemblaient  à celles  employées  de  nos  jours  par  les  carriers  et  les 
gens  de  cave,  quoiqu’elles  fussent  cependant  plus  rudimentaires.  Elles  avaient  deu.x  ouver- 
tures : l’une  par  où  on  les  remplissait  d’huile,  l’autre  par  où  sortait  la  mèche.  Certaines 
lampes  étaient  à deux  mèches  [bimyxos),  ou  plus  (polymyxos).  Quand  l’usage  des  lampes 
fut  devenu  courant,  on  en  fit  de  formes  variant  à l’infini,  et  représentant  surtout  des 
figures  humaines,  des  têtes  d’animaux,  des  mains,  des  pieds,  des  fruits,  des  fleurs,  des 
sujets  divers  souvent  fort  libres. 

(i'  « On  préparait  ce  bois  de  trois  façons  différentes  : i“  en  enlevant  l’écorce,  puis  en  le 
plongeant  longtemps  dans  l’eau,  et  en  le  faisant  enfin  complètement  sécher  avant  de  s’en 
servir  : 2»  en  le  plongeant  dans  l’huile  ou  la  lie  d’huile,  ou  en  versant  de  l’huile  à sa 
snrtace  ; 3*  en  le  faisant  sécher  et  durcir  au  feu  jusqu’à  ce  qu’il  eût  perdu  la  plus  grande 
partie  de  son  humidité,  mais  sans  le  réduire  entièrement  à l’état  de  charbon.  Cette  dernière 
espèce  de  bois  s’appelait  aussi  du  nom  particulier  de  coda  ou  coctilia,  » A.  Rich.,  Didt 
des  ant.  gr.  ei  rom.,  trad.  Chéruel. 
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lion,  il  y a « de  petites  salles  à mang-er  à la  mode  de  Cyzique  » et 
qu’au  midi  « sont  de  grandes  salles  carrées,  si  grandes  et  si  spa- 
cieuses, qu’elles  peuvent  facilement  contenir  quatre  tables  munies 
chacune  de  trois  sièges  en  forme  de  lits,  avec  la  place  suffisante  pour 
le  service  et  pour  les  jeux.  C’est  dans  ces  salles,  ajoute-t-il,  que  se 
font  les  festins  des  hommes,  parce  qu’il  n’est  pas  d’usage  que  les 
femmes  se  mettent  à table  avec  eux.  A droite  et  à gauche  sont  d’au- 
tres appartements  plus  petits,  qui  ont  des  portes  particulières  sur 
la  rue;  ils  sont  destinés  aux  étrangers  admis  à l’hospitalité  ».  Et  il 
ajoute:  « La  coutume  est  que  le  maître  de  la  maison  traite  ses  hôtes 
à sa  propre  table,  le  premier  jour  seulement  qui  suit  leur  arrivée; 
ensuite,  il  leur  envoie,  chaque  jour,  en  présent,  des  provisions  appor- 
tées de  la  campagne  et  laisse  ses  hôtes  vivre  chez  eux,  dans  leurs 
appartements  particuliers,  en  toute  liberté  (i).  » 

Mobilier  de  cuisine  et  de  table.  — Le  mobilier  principal  affecté 
aux  repas  comprenait  : une  ou  plusieurs  tables,  des  lits,  des  sièges, 
des  coffres  et  des  tables-buffets  avec  étagères  où  l’on  serrait  la  vais- 
selle précieuse  (2). 

Pour  la  préparation  des  mets,  et  surtout  pour  découper  ou  hacher 
les  viandes,  on  se  servait  d’une  table,  sans  doute  fort  simple,  appe- 
lée mageirikè  trapeza  (table  pour  la  cuisine). 

Les  tables  de  repas  {trapezès)  étaient  rondes,  ovales  ou  carrées. 


Elles  reposaient  sur  un,  trois  et  parfois  quatre  pieds  fixes,  souvent  très 
ouvragés  et  affectant  le  plus  souvent  la  forme  de  jambes  d’animaux. 

Ces  tables  étaient  ordinairement  en  hêtre,  mais  on  en  fit,  dans  la 

(1)  Traité  d'architecture. 

(2)  C’est  seulement  par  les  représentations  figurées  sur  les  vases  et  sur  les  monuments 
grecs  (ju’on  a pu  reconstituer  le  gros  mobilier  doraestiipie.  Aucune  découverte  de  meubles 
n’a  été  faite.  Au  contraire,  en  ce  qui  concerne  le  mobilier  des  Romains,  beaucoup  d’échan- 
tillons en  ont  été  retrouvés.  Quant  aux  petits  ustensiles  grecs  de  terre  ou  de  métal,  on  en 
possède  des  quantités  innombrables. 


Tables  servies. 


mais  elles  étaient  plus 
basses.  Quand  la  mode 
fut  adoptée  de  manger  à 
demi  étendu  sur  un  lit 
spécial,  le  plateau  des  ta- 
bles atteignait  à peine  la 
hauteur  du  lit. 
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suite,  en  métaux  précieux,  en  marbre  et  en  ivoire,  au  gré  des 
riches. 

Des  sortes  de  tables-consoles  ou  buffets  {abax,  abakion,  kijlikeion, 
skeuothéekée)  tenaient  lieu  de  servantes  et  de  dressoirs.  Inventées 
pour  servir,  dans  les  temples,  à l’exposition  des  dons  consacrés  aux 
dieux,  ces  tables  avaient  fini  par  entrer  dans  la  composition  du  mo- 
bilier domestique  pour  supporter  les  Aases  à verser  la  boisson,  les 
coupes  à boire  et  la  vaisselle  de  prix.  Elles  trônaient  majestueuse- 
ment dans  la  salle  où  s’effectuaient  les  repas,  'ainsi  que  dans  les 
endroits  les  plus  en  vue  de  l’appartement. 

Ces  meubles,  montés  sur  quatre  pieds  sculptés,  avaient  souvent 
deux  étagères  ; celui  qu’on  appelait  ki/likéion,  en  plus  de  ses  deux 
étagères,  possédait  deux  petites  armoires  pratiquées  dans  le  corps 
inférieur,  et  était  assez  comparable,  pour  l’aspect,  à nos  panetières 
modernes.  . 

Le  trapezophoron  était  un  pied  de  table,  une  colonne  basse, 
presque  toujours  richement  travaillée  et  due  au  ciseau  d’un  artiste 
habile.  Le  particulier  qui  achetait  une  pièce  de  ce  genre  n’avait  qu’à 
y faire  adapter  un  plateau  {abakos),  ordinairement  de  marbre,  pour 
avoir  une  console  destinée,  comme  l’abax,  à l’exposition  de  la 
vaisselle  précieuse  dans  les  chambres  les  plus  honorables. 


Deux  types  de  kathedra.  Trois  types  de  diphros. 

Comme  sièges,  les  Grecs  employaient  le  klismos  et  la  kathedra, 
à peu  près  semblables  à nos  chaises;  le  diphros,  siège  bas,  sans 
dossier,  tabouret  dont  les  pieds  étaient  quelquefois  disposés  en  X, 
et  qui,  dans  ce  cas,  pouvait  se  plier;  le  thronos,  siège  élevé,  avec 
appuis  latéraux  pour  les  bras.  Eréquemment,  on  recouvrait  le  siège 
d’une  peau  moelleuse,  d’un  tapis,  d’un  coussin  plus  ou  moins  riche. 

Empressons-nous  de  dire  que  l’emploi  du  siège  pour  le  repas  fut 
de  courte  durée.  L’usage  oriental  de  s’étendre  sur  des  lits  devint 
rapidement  à la  mode.  Pourtant,  dans  quelques  contrées,  en  Laconie 
par  exemple,  ce  signe  de  mollesse  demeura  méprisé,  du  moins  pen- 
dant très  longtemps.  Mais,  en  revanche,  en  Macédoine,  c’était  un 
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honneur  tel  qu’il  fallait,  pour  être  admis  à prendre  place  sur  un  lit 
de  table,  avoir  fait  fait  preuve  de  valeur  à la  guerre,  ou,  selon  Hé- 


Deux  types  de  thronos. 


gésandre,  cité  par  Athénée,  tout  au  moins  avoir  tué  un  sanglier  à 
la  chasse  (i). 

Les  lits,  sortes  de  cUphroi  très  allongés,  étaient  recouverts  d’une 
espèce  de  matelas  formé  d’un  mélange  de  laine  et  de  plume  enfermé 
dans  une  enveloppe  de  toile  ou  de  lainage.  Sur  ce  matelas,  on  plaçait 
une  grande  couverture  (péristroma),  qui  pendait  autour,  et  de  petits 
tissus  très  fins  aux  couleurs  éclatantes.  Des  coussins  rembourrés 
complétaient  la  literie  et  contribuaient  à maintenir  vertical  le  buste 
du  convive  lequel,  appuyant  le  coude  gauche  sur  l’un  des  coussins, 
conservait  libre  son  bras  droit. 

Il  y avait  des  lits  à une  personne  et  des  lits  à deux  personnes, 
mais  rarement  à trois. 

On  disposait  les  lits  de  manière  à rapprocher  autant  que  possible 

les  convives  en  formant  un 
demi-cercle  ou  un  fer  à che- 
val autour  des  tables.  Le 
nombre  des  lits  et  des  tables 
était  très  variable. 

Repas  sur  lit  à deux  places.  pi^g  tard,  on  adopta  la 

Deux  tables  munies  chacune  d’une  éponge  de  • i i r*  i 

propret-.  mode  romaïue  de  la  fin  de 

l’empire  : le  sigma  ou  stibadion,  lit  demi-circulaire,  ayant  assez  la 
forme  de  la  lettre  sigma  de  l’alphabet  grec,  d’où  il  tira  son  nom. 
Dans  ce  cas,  les  petites  tables  individuelles  étaient  remplacées  par 
une  grande  table  commune  à tous  les  convives. 


(i)  Voy.  Deipnosophisies,  liv.  I,  ch.  xiv. 
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Voyons  maintenant  quels  étaient  les  ustensiles  culinaires  et  les 
objets  affectés  au  service  des  repas. 

Les  chaudrons,  ordinairement  de  bronze,  parfois  d’arg'ile,  de 
fer,  voire  même  d’argent,  affectaient  soit  la  forme  ovoïde,  soit  la 
forme  troiiconique;  leur  base  était  toujours  arrondie  et  ils  étaient 
munis  d’anneaux  mobiles  ou  fixes,  et  fermés  par  un  couvercle  éga- 
lement à anneau  ou  à poignée. 

Parmi  les  principaux  ustensiles  de  ce  genre,  la  chijtra  — qui  n’est 
autre  chose  que  le  khiilros  — était  employée  pour  faire  bouillir  les 
aliments,  pour  apprêter  les  mets,  et  servait  aussi  pour  d’autres 
besoins  journaliers.  En  raison  de  ses  nombreux  usages,  ou  la  con- 
fectionnait généralement  en  argile  rouge,  et  on  la  laissait  ainsi, 
sans  ornement  ni  peinture.  Pourvu  de  trois  pieds,  le  khutros  deve- 
nait un  kliulropous.  Le  tripoiis  ne  différait  sans  doute  pas  du 
khutropous. 

Le  kakkabe  (kakkabis  ou  kakkabos)  était  un  pot  en  métal 
destiné  aussi  à faire  bouillir  les  aliments  (viande,  légumes  et  denrées 
diverses).  De  même  le  lèbes , gros  bassin  presque  sphérique,  qui 
servait  d’ailleurs  à d’autres  opérations. 

h’olla  avait  à peu  près  la  même  forme  que  les  précédents,  et  elle 
n’en  différait  que  parce  qu’elle  était  toujours  faite  de  terre,  tandis 
que  les  autres  pots  ou  marmites  — sauf  la  chytra,  quelquefois  d’ar- 
gile — étaient  de  bronze,  de  fer  ou  de  métal  précieux. 

On  sait  qu’à  la  fête  des  Anthestéries  le  troisième  jour  était  con- 
sacré aux  marmites  {chytroi)  et  qu’on  portait  en  procession  des  pots 
d’argile  remplis  de  fruits  cuits  destinés  à Hermès. 

Les  casseroles  ressemblaient  assez  aux  nôtres.  Elles  étaient  ordi- 
nairement en  bronze. 

On  appelait  tèganôn  une  espèce  de  poêle  à frire. 

11  y avait  des  plats  à faire  cuire  les  œufs;  ces  plats  étaient  carrés 
ou  ronds,  et  munis  de  petits  renflements  hémisphériques,  souvent 
en  assez  grand  nombre  et  de  dimensions  différentes,  pour  y placer 
les  œufs. 

Epænète,  cité  par  Athénée,  décrivant  l’un  de  ces  ustensiles,  dit, 
comme  lléraclide  de  S\Macuse,  également  cité  par  l’auteur  des  Dei- 
pnosophistes....  : « Le  premier  rang  appartient  aux  œufs  de  paon, 
le  second  aux  œufs  d’oie,  le  troisième  aux  œufs  de  poule  (i).  » 

(i)  Deipnosophisles,  liv.  II,  ch.  xvi. 
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Les  différents  récipients  destinés  à aller  sur  le  feu  : vases  de 
métal,  bassins,  marmites,  poêles,  etc,,  se  plaçaient  ordinairement 
sur  une  engythèke,  autre  support  en  métal.  angothèke  était  un 
support  triangulaire. 

Ces  mêmes  ustensiles  servaient  aussi  à faire  tenir  en  équilibre 
les  vases  de  poterie  de  n’importe  quelle  destination,  et  possédant 
une  base  pointue  ou  étroite. 

En  hiver,  on  chauffait  les  boissons  sur  des  réchauds  ou  dans  des 
bouilloires  en  bronze,  de  forme  très  gracieuse,  et  ayant  beaucoup  de 
ressemblance  avec  nos  verseuses.  Des  amphores  à double  fond 
étaient  destinées  au  même  usage,  et  elles  étaient  construites  de  façon 
que  le  liquide  à boire  pût  chauffer  au  bain-marie,  suivant  l’expres- 
sion moderne.  Le  psijkter  était  une  variété  de  ces  récipients.  Nous 
en  reparlerons  plus  loin. 

Occupons-nous  maintenant  des  ustensiles  destinés  à préparer  les 
mets  froids,  à recevoir  les  aliments  après  cuisson,  à les  transvaser 
ou  à les  servir. 

La  lékanè,  espèce  de  bol  ou  de  plat  très  concave,  généralement 
en  terre  cuite,  rarement  en  métal,  munie  de  deux  petites  anses  hori- 
zontales en  forme  d’anneaux  fixes,  fermée  par  un  couvercle  à poi- 
gnée verticale,  sei'vait  à différents  usages,  aussi  bien  aux  opérations 
culinaires  qu’aux  préparations  pharmaceutiques. 

La  paropsis  était  également  un  plat  profond,  une  sorte  de  grand 
bol,  mais  on  l’employait  pour  servir  les  plats  les  plus  délicats  : elle 
était  faite  de  fine  poterie,  de  bronze,  d’argent  et  quelquefois  même 
d’or.  Elle  avait  un  large  couvercle. 

D’autres  bols  ronds  (phlois)  possédaient  deux  petites  poignées  en 
forme  de  cornes  et  un  petit  pied  bas;  ils  servaient  à contenir  les 
bouillies  du  même  nom,  les  sauces,  soupes  ou  autres  mets  liquides. 

La  pijxis  était  une  boîte  en  terre  cuite,  la  plupart  du  temps  cylin- 
drique, avec  ou  sans  anses,  et  surmontée  d’un  couvercle.  Elle  ser- 
vait à conserver  des  aliments  froids,  peut-être  des  confiseries. 

On  appelait  pinax  certain  plat  ou  grande  assiette. 

Le  nom  cVikhthuai  était  donné  aux  plats  sur  lesquels  — chose 
assez  fréquente  — des  figures  de  poissons  étaient  peintes  ou  gra- 
vées, et  cela,  ainsi  que  nous  l’avons  dit  plus  haut,  parce  que  le  pois- 
son constitua,  pendant  longtemps,  la  nourriture  essentielle  des  Grecs. 
Dans  le  même  ordre  d’idées,  on  appelait  koncha  tout  ustensile  de 
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cuisine  fait  avec  des  coquillages  d’huîtres, de  moules,  ou  simplement 
de  forme  rappelant  celle  des  coquillages  précités.  Des  récipients  de 
grandeur  et  de  destination  très  dilïérentes  sont  mentionnés  sous  ce 
nom  par  les  auteurs  anciens. 

Pour  servir  certains  gâteaux  d’orge,  on  employait  vulgairement 
le  mazonomion  ou  mazonomos  (plat  à maze,  à pâte),  plateau  rond 
en  bois.  Il  est  à présumer  que  les  riches  en  possédaient  en  métaux 
précieux  ; mais  on  n’en  a toutefois  aucune  preuve. 

Un  récipient  dont  Pollux  fait  mention  : Vabakos,  consistait  en 
un  plateau  ou  bassin  propre  à contenir  des  fruits  ou  d’autres  mets 
secs. 

Uoxybaphon,  oxijbaphion  on  embaphion  était  un  vinaigrier,  une 
petite  coupe  plus  haute  que  large,  que  l’on  remplissait  de  vinaigre 
et  qui  était  placée  sur  la  table  du  repas. 

Pour  transvaser  les  liquides,  on  se  servait  d’un  entonnoir  (chô/ie) 
ordinairement  en  cuivre. 

On  conservait  certaines  denrées  sèches  dans  des  corbeilles  de  jonc 
ou  d’osier,  assez  étroites  à leur 
base  et  s’évasant  graduellement, 
appelées  kalathos.  Quoique  sur- 
tout destinées  à contenir  les  lai- 
nes et  ouvrages  de  tapisserie  ou 
de  broderie  chers  aux  dames  grec- 
ques, on  y mettait  parfois  des 
Heurs  et  aussi  des  fruits,  des  cé- 
réales, etc. 

Le  pain  destiné  à la  nourriture 
de  la  famille  était  contenu  dans 
une  corbeille  spéciale  nommée  ar- 
tothèke  (de  artos  : pain). 

On  appelait  A’anofm(i),  kanéon, 
kanes  ou  kaniskion,  une  autre 
corbeille  peu  profonde,  moins  grande  que  la  précédente,  servant 
sans  doute  aussi  à contenir  du  pain  et  pouvant  figurer  sur  la  table  du 
repas. 


Objets  de  vannerie. 


(i)  Dans  certaines  processions  religieuses,  des  jeunes  filles  de  dislinrtion,  appelées  kanê- 
phoroi,  portaient,  snr  la  tête,  des  corbeilles  contenant  les  offrandes  et  les  ustensiles  du 
sacrifice. 
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Un  panier  {kiste),  profond  et  cylindrique,  avait  plusieurs  desti- 
nations, culinaires  et  autres,  et  le  kophinos,  en  forme  de  grande 
bourse  allongée,  pouvait  se  porter  sur  l’épaule,  au  bout  d’un  bâton. 

L’ cpnophoron  se  rapprochait  de  nos  paniers  à bouteilles,  ou  consis- 
tait en  une  sorte  de  coffre  servant  à transporter  à une  certaine  dis- 
tance plusieurs  vases  à vin;  dans  les  maisons  importantes,  l’esclave 
chargé  de  cette  besogne  prenait  le  nom  d’œno/;/«oros  (porteur  de  vin). 

Passons  maintenant  aux  ustensiles  au  moyen  desquels  le  cuisinier 
dépeçait,  dressait,  travaillait  les  aliments,  quand,  pour  une  raison 
quelconque,  il  ne  pouvait  ou  ne  voulait  se  servir  de  ses  doigts  : c’est-à- 
dire  des  couteaux,  crocs,  fourches,  fourchettes,  cuillers  à pot,  écu- 
moires, lesquels,  bien  entendu,  ne  paraissaient  jamais  sur  les 
tables  de  repas. 

Les  couteaux  à découper  semblent  avoir  été  désignés,  suivant 
leur  taille,  sous  les  noms  de  makaira  ou  du  diminutif  rnakairion. 

Dans  les  sacrifices,  on  employait  le  couteau  spécial  (kopys),  cité 
précédemment. 

Quoi  qu’il  en  soit,  tes  couteaux  étaient  fort  variés.  Leurs  manches 
étaient  faits  d’os,  d’ivoire,  de  bronze,  de  fer,  d’argent  ou  d’or,  tra- 
vaillés et  même  parfois  incrustés  de  pierres  précieuses. 

On  les  mettait  souvent  dans  une  gaine  ou  un  étui  qui  contenait 
soit  un  seul,  soit  plusieurs  instruments.  Ces  couteaux,  dans  leur 
gaine  ou  étui,  pouvaient  être  portés  à la  ceinture,  comme  ceux  des 
sacrificateurs.  La  lame  était  de  fer  et  se  pliait  quelquefois  comme 
celle  de  nos  canifs  ou  de  nos  « couteaux  à virole  w.  11  y avait  des 
couteaux  à viande,  à poisson,  à fromage,  à fruits,  etc.  (i). 

Pour  maintenir  la  viande  à rôtir  au-dessus  du  brasier,  et  aussi 
pour  retirer  les  morceaux  de  viande  bouillie  du  pot  ou  de  la  mar- 
mite, on  se  servait  de  la  harpage.  On  possède  de  ces  ustensiles  for- 
més d’une  tige  de  fer  à douille  fixée  sur  un  manche  en  bois  et 
terminée  par  un  certain  nombre  de  crocs  (cinq  ou  sept)  recourbés 
comme  les  serres  d’un  oiseau  de  proie. 

Dans  les  sacrifices,  on  employait  non  des  crocs,  comme  la  har- 
page, mais  des  fourchettes  spéciales  [kreagva  et  penipobolon),  pour 
travailler  les  chairs  des  animaux  immolés.  Elles  étaient  en  fer,  en 
bronze,  quelquefois  en  argent,  et  ordinairement  à trois  dents. 

4)  Voy.  Dict.  des  ant.  gr.  ei  rom.,  de  MM.  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  art.  Culler, 
Caltellus,  par  M.  Salomon  Reinach. 
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Pour  écumer  la  surface  des  liquides,  pour  remuer,  pendant  la 
cuisson,  la  viande,  les  lég'umes,  ou  les  retirer  de  la  marmite  sans 
enlever  de  liquide,  on  se  servait  de  la  triiélès  ou  toryne  : grande 
cuiller  de  métal,  piale,  et  percée  de  trous  comme  nos  écumoires. 

On  donnait  le  nom  de  troyllion  à des  ustensiles  du  même  genre, 
mais  plus  petits. 

Une  cuiller  {kykethron)  en  bois  servait  aussi  à remuer,  à battre, 
à mélanger  les  aliments  et  ingrédients  pendant  qu’ils  cuisaient. 

Les  seules  cuillers  qui  pouvaient  figurer  sur  les  tables  de  repas, 
faire  partie  du  couvert,  étaient  la  ligiila  et  le  kokleare  ou  koklia- 
n'on,  au  sujet  desquels  MM.  Daremberg  et  Saglio  nous  fournissent 
les  renseignements  suivants  dans  leur  Dictionnaire  des  antiquités 
grecques  et  romaines  : « Parmi  les  cuillers  antiques  qui  ont  été  con- 
servées, les  unes  ont  un  cuilleron  allongé,  ovale,  arrondi  ou  pointu, 
à peu  près  comme  les  cuillers  actuellement  en  usage;  et  le  manche, 
droit  ou  courbé,  se  termine  par  un  ornement  quelconque.  D’autres,  au 
contraire,  ont  une  tige  droite,  effilée  et  pointue  à l’une  de  ses  extré- 
mités, portant  à l’autre  une  petite  coupelle  circulaire.  Nous  devons 
reconnaître  dans  ces  dernières  le  kokleare;  dans  les  premières  la 
ligula.  Le  kokleare,  plus  petit,  avait  une  destination  spéciale  : avec 
le  bout  pointu,  on  trouait  et  on  ouvrait  la  coquille  de  l’œuf,  avec 
l’autre,  on  en  puisait  le  contenu;  et  si  on  l’employait  à manger  les 
mollus([ues,  on  pouvait,  avec  la  pointe,  piquer  l’animal  et  le  dé- 
rouler pour  le  porter  à la  bouche.  Un  usage  superstitieux  voulait 
qu’après  avoir  vidé  l’œuf  ou  le  coquillage  on  le  perçât;  c’était  le 
moyen  de  se  mettre  à l’abri  de  toute  mauvaise  influence  (i).  » On 
croyait  ainsi  empêcher  les  esprits  malfaisants  de  venir  habiter  la 
coquille  de  l’œuf  ou  la  maison  du  mollusque. 

Pour  conserver  et  transporter  les  denrées  de  toute  nature,  sèches 
ou  liquides,  les  Grecs,  comme  presque  tous  les  peuples  anciens 
d’ailleurs,  employaient  des  récipients  ordinairement  en  terre  cuite. 

Ils  en  possédaient  des  quantités  considérables  et  de  formes  très 
variées.  Quand  ces  vaisseaux  avaient  deux  anses,  ce  qui  était  fré- 
quent, on  leur  donnait  le  nom  général  de  diote,  mot  qui  signifie 
littéralement  : à deux  oreilles. 

Parmi  les  vases  de  grande  capacité  et  dans  lesquels  on  mettait,  par 


(i)  Article CocA/eor,  par  M.  E.  Saglio. 
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exemple,  de  l’eau,  de  l’huile,  du  vin,  du  miel,  diverses  conserves,  etc. , 
le  pithos  occupe  la  place  la  plus  importante  à cause  de  ses  dimen- 
sions. C’était  un  vase  sans  pied  et  à panse  épaisse,  possédant  une  base 
tantôt  plate,  tantôt  pointue;  dans  ce  dernier  cas,  on  l’enfonçait  dans 
la  terre  pour  qu’il  pût  se  tenir  en  équilibre.  Mais  le  pithos,  à base 
plate,  était  toujours  de  volume  supérieur  et  pourvu  d’une  embou- 
chure plus  large;  sa  contenance  était  à peu  près  celle  de  nos 
grandes  barriques  (i),Les  grosses  jarres  de  nos  marchands  d’huiles 
et  d’olives  sont  des  copies  réduites  du  pithos  antique,  qui  avait  pour 
diminutifs  le  pithanion  et  le  pithiskos. 

Aux  fêtes  des  Anthestéries  ou  Dionysiaques,  le  premier  jour 
(Pithoi‘ffia)y  on  procédait  à l’ouverture  solennelle  des  pithoi. 

Le  siamnos  semble  avoir  été  un  p^u  plus  allongé  et  de  contenance 
moindre  que  le  pithos;  par  conséquent  plus  facile  à déplacer.  Le 
bikos  devait  appartenir  à la  même  famille. 

Le  kados  était  également  une  grai  de  jarre  employée  à conser- 
ver du  vin,  de  l’huile,  du  miel,  des  fruits  secs,  du  poisson  salé,  et 
même  des  viandes.  Il  avait  un  goulot  un  peu  étroit  et  toujours 
deux  anses;  le  corps  de  ce  vase  affectait  la  forme  d’un  obus  ren- 
versé (2). 

On  appelait  kalathos  une  poterie  de  même  forme  que  la  corbeille 
de  ce  nom,  et  destinée  à recueillir  le  jus  des  raisins  foulés  dans  le 
pressoir  et  à l’emporter  dans  le  cellier. 

On  conservait  plus  spécialement  le  vin  dans  des  vases  appelés 
amphores.  Allongée  comme  le  kados,  l’amphore  (amphoreus)  se 
terminait,  comme  lui,  en  pointe  et  était  ordinairement  munie  de 
deux  anses.  Elle  devait  être  appuyée  contre  un  mur,  plantée  en 
terre,  ou  placée  sur  un  support  (engylhèke)  pour  pouvoir  se  tenir 
en  équilibre.  Il  y avait  cependant  des  amphores  pourvues  d’un  pied. 

(1)  Sur  remplacement  de  la  Troie  primitive,  un  explorateur-archéologue,  M.  Schliemann, 
a découvert,  enterrés  dans  le  sol,  neuf  énormes  récipients  en  terre  cuite  analogues  au 
pithos,  et  mesurant  1 m.  72  de  haut. 

Au  cours  des  fouilles  pratiquées  dans  la  campagne  où  fut  bâtie  la  seconde  Troie.M.  Schlie- 
mann  a également  trouvé  plus  de  six  cents  vases  semblables  et  de  même  volume  ou  à peu 
près.  Ils  étaient  pour  la  plupart  recouverts  d’une  plaque  de  schiste  ou  de  calcaire  formant 
couvercle. 

Comme  on  voit,  un  homme  pouvait  facilement  s’abriter  dans  un  pithos  : témoin  Dio- 
gène qui  avait  installé  son  gîte  dans  un  vase  de  ce  genre,  et  non  dans  un  tonneau,  car  les 
tonneaux  n’avaient  pas  encore  été  inventés  à son  époque.  Dans  l’art  antique,  le  « tonneau 
des  Danaïdes  » est  également  représenté  sous  la  forme  d’un  pithos. 

(2)  Le  kados  était  aussi  une  mesure  de  capacité  athénienne  qui  valait  environ  trente- 
deux  litres. 
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Amphore  de  luxe. 


On  en  faisait  non  seulement  en  argile,  mais  encore  en  albâtre,  en 
marbre,  en  bronze  et  en  argent,  et  on  les  bouchait,  comme  les  autres 
vases  à conserver  les  liquides  et  les  ali- 
ments susceptibles  de  s’éventer,  avec 
un  enduit  de  poix,  d’argile  et  de  plâ- 
tre (i). 

Les  amphores  à vin  portaient  une  éti- 
quette {pittakion)  de  parchemin  ou  de 
cire,  indiquant  la  date  de  la  vendange 
et  la  qualité  du  vin. 

Uurke  était  une  variété  d’amphore, 
de  dimensions  moindres  et  de  forme  plus 
fantaisiste.  De  même  le  lagenos  ou  la- 
gynos,  décrit  par  les  auteurs  anciens 
comme  ayant  un  pied  pour  se  tenir. 

Pour  puiser,  conserver  ou  verser  l’eau — l’eau  potable  principa- 
lement — les  Grecs  se  servaient  de  Vhydria,  toujours  pourvue 
d’un  pied  et  possédant  trois  anses,  ou  deux  anses  et  une  poignée 
verticale. 

La  kalpis  ne  paraît  pas  avoir  été  destinée  à un  autre  usage  que 
l’hydria,  ni  en  avoir  différé  pour  la  forme;  de  même  le  krossos  et 
le  kaoos  cités  par  Athénée. 

Ces  différents  récipients  à eau  étaient  quelquefois  faits  de  métal  au 
lieu  de  terre  cuite. 

La  kélébè  était,  croit-on,  une  sorte  d’hydrie  ou  de  petite  amphore 
avec  pied,  à quatre  anses,  deux  de  chaque  côté,  et  pourvue  d’un 
couvercle  à bouton. 

Certains  vases  servaient  à de  multiples  usages  domestiques , 
témoin  le  lékythos,  ainsi  appelé  à cause  de  sa  ressemblance  avec 
un  œuf  allongé,  et  dans  lequel  on  conservait  des  parfums,  des 
essences,  mais  aussi  du  vinaigre,  des  épices  et  des  condiments 
divers.  Il  ne  faut  pas  le  confondre  avec  Voxybaphon,  petit  réci- 
pient à vinaigre  qui,  lui,  paraissait  sur  la  table  du  repas,  tandis  que 
le  lékythos  restait  à l’office. 

Uaskos,  enfin,  avait  la  forme  d’une  petite  outre,  avec  une  anse, 

(i)  L’amphore,  qui  servait  de  mesure  de  capacité,  était,  chez  les  Grecs,  d’une  contenance 
de  cinq  chous  ou  soi.xante-douze  kotyles,  c’est-à-dire  d’un  peu  plus  de  trente-huit  litres., 
(De  25  litres  90  cl.  à Rome.)  Il  y avait  deux  amphores  dans  un  mélrèlè  ou  kéramion 
unité  des  mesures  de  capacité  grecques. 
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Fases  pour  la  conservation  et  le  transport  des  denrées  sèches  ou  liquides. 


1,  pithos  à base  plate. 

2,  pithos  à base  pointue, 

3,  vase  du  genre  de  la  séria  romaine. 

4,  forme  de  kados. 

5,  forme  supposée  du  stamnos. 

6,  vase  en  forme  de  kalatlios  ou  corbeille. 

7,  8,  g,  10,  II,  amphores  et  autres  vases  de  la  même  famille. 
12,  i3,  i4,  plusieurs  formes  d’hydria  ou  de  kalpis  (pour  l’eau). 


un  bec,  une  prise  de  liquide  et  un  pied  large.  11  était  surtout  utilisé 
dans  les  cérémonies  funèbres,  pour  verser,  dans  l’ouverture  ménagée 
sur  le  tombeau,  les  boissons  offertes  au  mort. 
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Nous  allons  maintenant  passer  en  revue:  1°  les  vases  qui  étaient 
destinés  à contenir  provisoirement  le  vin  pur  avant  de  le  servir  aux 
convives  ; 2®  ceux  qui  servaient  à le  mélanger  d’eau  ; 3®  ceux  au 
moyen  desquels  on  versait  la  boisson  dans  les  coupes.  Ils  avaient 
tous  accès  dans  la  salle  du  repas. 

Les  premiers  sont  représentés  par  Vakratophoros  ou  akra- 
tophoron.  Tout  récipient,  quelle  que  soit  sa  forme,  devant  conte- 
nir le  vin  destiné  à être  versé  dans  les  vases  à mélang'es  {kra- 
teeré),  ou  à être  servi  pur,  prenait  indifféremment  run  de  ces  deux 
noms. 

Le  clinos,  le  plus  souvent  sorte  de  bol  large  et  profond,  de  calotte, 
en  était  une  variété. 

Mais  les  anciens  buvaient  rarement  le  vin  pur;  ils  l’additionnaient 
d’eau.  Ce  n’était  que  vers  la  fm  du  diuer  qu’on  apportait  dans  la 
salle  du  repas  les  akratophora  remplis  de  vin  pur. 

Pendant  le  festin,  le  mélange  avec  l’eau  était  effectué  dans  le  cra- 
tère {krateer),  vase  de  ,1a  deuxième  catégorie,  par  le  soin  d’un 
jeune  et  aimable  esclave  (oinokhos,  akersekomes  ),  de  tenue  particuliè- 
rement élégante,  et  spécialement  choisi  pour  accomplir  cette  tâche 
considérée  comme  très  noble.  Afin  de  le  distinguer  des  autres  servi- 
teurs, on  lui  faisait  porter  sa  chevelure  assez  longue. 

11  versait  dans  le  cratère  posé  soit  à terre,  soit  sur  une  sorte  de 
socle  devant  les  tables,  soit  encore  sur  l’une  des  tables,  l’eau  d’une 
hydria,  ordinairement  dans  la  proportion  de  deux  cinquièmes  pour 
trois  de  vin,  ou  inversement,  suivant  l’ordre  donné  par  l’amphi- 
tryon ou  par  le  convive  qui  avait  été  élu  « roi  du  festin  ».  Le  mé- 
lange était  quelquefois  effectué  avant  le  banquet. 

Pour  servir,  l’esclave  puisait  ce  liquide  mixte  avec  une  sorte  de 
vase-cuiller  (kyaihos),  en  bronze,  en  métal  précieux  ou  en  ivoire, 
pourvu  d’un  manche  ou  d’une  longue  anse,  et  il  remplissait  des 
coupes  qu’il  passait  aux  convives,  soit  en  les  leur  distribuant  per- 
sonnellement, soit  en  les  faisant  circuler  de  main  en  main  et  passer 
à la  ronde.  Au  lieu  du  kyathos,  on  se  servait,  dans  certaines  mai- 
sons, des  vases  à verser  que  nous  décrirons  plus  loin. 

“Parfois,  les  convives  se  servaient  eux-mêmes  à boire  en  puisant, 
avec  le  kyathos,  dans  le  cratère  placé  à leur  portée,  pour  remplir 
ensuite  leur  coupe,  ou  en  plongeant  directement  celle-ci  dans  le 
cratère. 
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Presque  toujours  de  grandes  dimensions,  les  cratères  étaient  de 

formes  variables,  avec  ou  sans 
anses,  avec  ou  sans  pied  ou  sup- 
port ; mais  on  donnait  plus  spé- 
cialement ce  nom  à des  vases  pos- 
sédant une  embouchure  beaucoup 

Serviteurs  mélanareant  le  vin.  , , , , 

plus  large  que  le  col,  ou  encore 
évasés  et  munis  de  deux  anses  qui  tantôt  s’élevaient  en  volutes  au- 
dessus  de  l’embouchure,  tantôt  étaient  très  courtes  et  fixées  vers  le 
milieu  de  la  panse . 

Comme  la  généralité  des  vases  à boissons,  ils  étaient  le  plus  sou- 
vent en  terre  cuite  et  décorés  de  peintures  (i);  quelquefois  de  mar- 
bre blanc  ou  de  couleur,  de  porphyre,  de  bronze,  et,  dans  les  plus 
riches  maisons,  de  métaux  précieux  finement  ciselés  et  parfois  enri- 
chis de  pierres  de  grande  valeur. 

Athénée  parle  aussi  d’un  cratère  de  bois  appelé  proat on  et  qui, 
de  son  temps,  était  en  usage  chez  les  Athéniens.  Ce  proaron  était 
sans  doute  artistement  sculpté  et  décoré. 

Dans  l’habitation,  les  cratères  trouvaient  leur  place  sur  ces  tables- 
buffets  ou  dressoirs,  que  nous  avons  décrits  précédemment,  et  qui 
servaient  à l’exposition  de  la  vaisselle  précieuse.  « Jusqu’à  la  fin  de 
l’empire  romain,  lit-on  dans  le  Dictionnaire  des  antiquités,  de 
MM.  Daremberg  et  Saglio,  le  cratère  n’a  pas  cessé,  sous  des  formes 
etdes  matières  différentes,  de  faire  partie  du  mobilier  de  chaque  mai- 
son, riche  ou  pauvre...  Le  cratère  était  d’usage  commun  dans 
tous  les  pays  grecs;  mais  il  affectait  des  styles  différents  suivant 
certaines  régions.  C’est  ainsi  que  les  auteurs  distinguent  le  cratère 
argien,  laconien,  lesbien,  corinthien,  tyrrhénien;  ailleurs,  ils 


(j)  Les  peintures  représentaient  soit  des  scènes  mythologiques  (divinités,  monstres  lé- 
gendaires), soit  des  scènes  héroïques  (héros,  demi-dieux),  soit  enfin  des  scènes  histori- 
ques ou  privées  (histoire  et  vie  domestique). 

Le  coloris  ne  s’écartait  guère  de  l’une  des  combinaisons  suivantes  : 

Figures  noires  sur  fond  rouge  brun  ou  rouge  clair. 

— rouges  — noir. 

— blanches  — noir. 

— rouges  — blanc  mat  ou  blanc  jaunâtre. 

— bistrées  — jaune  pâle. 

— orangées  — gris. 

— rouge  violacé  et  blanc  mat  sur  fond  jaune. 

— de  l’une  ou  l’autre  couleur  précitée,  mais  de  plus  rehaussées  d’or. 

En  outre,  les  vases  portaient  souvent  des  inscriptions,  des  devises,  des  dédicaces,  des 
légendes;  ils  prenaient  alors  le  nom  général  de  grammatika. 
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sont  désignés  par  leur  forme  ou  par  le  nom  de  l’inventeur  (i).  » 

Nous  avons  à examiner  maintenant  la  série  des  vases  à verser. 

Il  a été  dit  que  lorsque  le  vin  mélangé  d’eau  contenu  dans  le  cra- 
tère n’était  pas  puisé  et  versé  dans  les  coupes  à l’aide  du  kyathos,  il 
était  distribué  au  moyen  de  vases  spéciaux  munis  d’une  anse. 

Uœnochoé  ou  oinokhoê  en  est  le  type  le  plus  ancien  et  le  plus  clas- 
sique, et  son  nom  indique  bien  qu’elle  servait  à « verser  le  vin  » 
(oinos  : vin;  khein  ; verser). 

Ensuite,  venaient  X'épichysis,  Volpè,  le  choiis  et  le  prochons. 

On  voit,  de  nos  jours,  des  flacons  à liqueurs  qui  ressemblent 
presque  en  tous  points  à l’oenoclioé  et  à l’épichysis. 

Quant  à l’olpè,  au  clious  et  au  prochous,  plus  courts  et  plus 
ventrus,  ils  se  rapprochaient  plutôt  de  nos  cruches,  de  nos  pots  à 
lait,  et  même  des  pots  à eau  de  nos  anciennes  garnitures  de  toilette. 

Le  chous,  un  peu  plus  volumineux  que  l’œnochoé,  était  employé 
spécialement  aux  fêtes  des  Anthestéries,  le  deuxième  jour  : celui 
des  Choées.  Chaque  personne  faisant  partie  du  cortège  portait  une 
corbeille  de  pain  et  une  œnochoé  remplie  de  vin.  On  en  vidait  des 
quantités  en  l’honneur  de  Dionysos  (Bacchus)  et  pour  se  porter  des 
défis  à boire  (2). 


Divers  vases  de  style  ancien. 


Une  autre  espèce  de  vase  à verser  était  Vapothysanion,  àoni  parle 
Athénée  (3)  sans  rien  savoir  de  sa  forme.  Il  avait,  croit  Lefebvre  de 
Villebrune,  traducteur  d’Athénée,  une  certaine  analogie  avec  nos 
brocs. 


(1)  .\rticle  Craler,  par  M.  E.  Potticr. 

(2)  Le  chous  était  aussi  une  mesure  de  capacité  qui  valait  i4  cotyles  2/5  altiques  (soit 
environ  3 litres  i/4)  et  qui  correspondait  au  con^e  des  Romains.  Il  y avait  dix  chous  dans 
le  métrètè  ou  kéramion  précité,  unité  des  mesures  de  capacité  grecques  pour  les  grains 
ou  les  li<iuides,  et  qui  é([uivalait  à 89  de  nos  litres. 

{3)  Deipnosophislei,  livre  XL 
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La  péliké  était  également  un  vase  à verser  ; munie  de  deux  anses, 
d’embouchure  plus  large  et  sans  pli  ou  bec  pour  la  conduite  du 
liquide,  elle  avait  parfois  un  couvercle  surmonté  d’un  bouton.  Au 
temps  d’Atliénée,  la  péliké  ne  constituait  plus  qu’un  vase  de  parade 
employé  dans  les  marches  solennelles,  les  processions. 


I oses  à mélanger  et  à verser  la  boisson. 


I,  2,  cratères  classiciues. 

3,  cratère  en  forme  de  grand  cantliare. 

4,  péliké  avec  couvercle. 

5)  0,  7,  8,  g,  10,  différentes  formes  d’œnochoé  et  autres  vases  de  la  même  famille 

(chous,  prochous,  etc.) 

II,  12,  i3,  i4,  variétés  de  kyathos. 

Certains  vases,  comme  le  psykter  ou  psygeus  et  la  baiikalis  d’ori- 
gine alexandrine,  servaient  pour  rafraîchir  la  boisson.  Cette  dernière 
avait  un  col  étroitdans  lequel  le  liquide  se  pressait  avec  bruit  quand 
on  le  versait;  elle  était  toujours  faite  de  poterie,  tandis  que  le 
psykter  était  ordinairement  d’airain. 

Le  psykter  était  une  sorte  d’amphore  à paroi  double.  On  mettait 
le  vin  ou  la  boisson  dans  le  récipient  intérieur,  et  l’eau  fraîche  ou  la 
neige  dans  la  partie  enveloppante.  On  dit  que  ce  vase  pouvait  aussi 
servir  à réchaufler  la  boisson  en  remplaçant  la  neige  ou  l’eau  fraî- 
che par  de  l’eau  chaude. 

Il  y avait  un  autre  type  de  psykter  qui  consistait  en  un  vase  en 
forme  de  toupie,  sans  anses,  destiné  à flotter  sur  l’eau  froide,  dans 
un  cratère  ou  un  grand  récipient  quelconque. 
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C’est  sur  les  hautes  montagnes  qu’on  allait  chercher  la  neige  des- 
tinée au  rafraîchissement  des  boissons.  On  la  conservait  dans  des 
fosses,  des  citernes  spéciales  situées  bien  à l’ombre. 

A table,  on  mêlait  la  neige  au  vin  soit  en  la  jetant  tout  simple- 
ment dans  le  liquide,  soit  au  moyen  d’un  ustensile  appelé  tnjblion, 
espèce  de  kyathos  muni  d’une  boîte  intérieure  percée  de  trous  et 
destinée  à retenir  les  impuretés  contenues  dans  la  neige,  quand  on 
servait  la  boisson  dans  les  coupes. 

Il  nous  reste  à décrire  la  dernière  catégorie  de  vases  : ceux  qu’on 
portait  aux  lèvres,  en  un  moi  les  coupes,  désignées  sous  le  nom 
général  de  poteeria. 

Les  premiers  vases  àboire  dont  se  servirentles  hommesne  furent, 
croit-on,  que  des  cornes  d’animaux. 

Cela,  d’ailleurs,  n’avait  rien  que  de  très  naturel.  A l’époque  loin- 
taine où  l’industrie  de  la  céramique  n’était  pas  encore  née,  une  corne 
arrachée  au  crâne  de  quelque  ruminant  tué  à la  chasse  remplissait 
bien  les  conditions  de  solidité  et  de  capacité  désirées. 

I Aussi,  dès  que  l’industrie  put  produire  un  vase  à boire,  lui  don- 
! na-l-elle,  en  souvenir  des  premiers  usages,  la  forme  plus  ou  moins 
rapprochée  d’une  corne  renversée.  Tel  fut  le  rhijton  des  Grecs. 

Le  rhyton,  qui  reçut  tout  d’abord  le  nom  de  kéras  (corne)  ou  de 
holmos,  était,  en  effet,  un  récipient  rappelant  les  cornes  de  bœuf 
, dans  lesquelles  buvaient  les  bergers  thraces. 

I Les  Grecs  le  confectionnaient  habituellement  en  terre  cuite,  quel- 
quefois en  métal.  Presque  toujours,  la  base  était  terminée  non  par 
1 une  pointe,  comme  celle  d’une  corne  brute,  mais  par  un  modelage 
représentant  une  tête  d’animal  : sanglier,  cerf,  bœuf,  bélier,  cheval, 
lévrier,  etc. 

Le  rhyton  était  souvent  aussi  décoré  de  peintures. 

Pour  boire  avec  le  rhyton, le  buveur  n’approchait  pas  de  ses  lèvres 
l’ouverture  supérieure  du  récipient.  11  élevait,  au  contraire,  celui-ci 
au-dessus  de  sa  tête,  et  recevait  dans  la  bouche  le  liquide  qui  s’é- 
chappait par  un  trou  percé  à l’extrémité  inférieure  du  vase,  c’est-à- 
dire  au  milieu  de  la  gueule  même  de  l’animal  modelé  ou  ciselé  par 
l’artiste. 

Il  convient  d’ajouter  que  le  rhyton,  étant  donnée  sa  forme  parti- 
culière ne  lui  permettant  pas  de  se  tenir  en  équilibre,  devait  être 
vidé  d’un  seul  trait. 
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Athénée  parle  d’un  rhyton  à deux  sources,  appelé  éléphas  (élé- 
phant) à cause  de  sa  gran- 
de capacité  : il  contenait 
deux  conges  romains  (i). 

On  donnait  également 
le  nom  de  rhyton  à un 
vase  d’origine  assyrienne, 
non  en  forme  de  corne  ni 
percé  de  trou  à son  ex- 
trémité inférieure  comme 
le  précédent,  mais  simple- 
ment terminé  à sa  base 
par  une  tête  d’animal.  Ce  récipient  se  portait  aux  lèvres  et  se  vidait 
par  l’embouchure  comme  nos  chopes,  mais  il  ne  pouvait  pas  non 
plus  se  tenir  en  équilibre,  et  la  boisson  qu’on  y versait  devait  encore, 
pour  cette  raison,  être  aussitôt  ingurgitée  (2). 

Plus  tard,  on  fit  des  rhyta  du  genre  de  ce  dernier,  mais  pourvus 
d’une  base  large  et  plate  leur  permettant,  même  remplis  de  vin, 
d’être  posés  sur  la  table. 

Après  le  rhyton,  le  plus  ancien  vase  semble  avoir  été  le  kantha- 
ros,  dont  la  forme  a d’ailleurs  beaucoup  varié,  et  qui  s’est  parfois 
confondu  avec  Vambix. 

Le  kantharos  était  la  coupe  particulièrement  consacrée  à Bacchus 
et  aux  personnages  du  cycle  dionysiaque,  lesquels,  dans  les  bas- 
reliefs  et  les  peintures  antiques,  tiennent  toujours  le  canthare  à la 
main.  Ce  vase,  très  grand  à l’origine,  fut,  plus  tard,  réduit  de  pro- 
portions. Il  était,  en  général,  richement  décoré  de  peintures  et  de 
motifs  saillants  représentant  des  figures  humaines  ou  mythologiques. 

Un  autre  vase,  le  kiboorion,  ou  kyborion,  était  également  très 
ancien,  et  les  étymologistes  font  dériver  de  ce  mot  le  français  ciboire 
qui,  littéralement,  désignait  la  gousse  contenant  les  graines  de  la 
colocasia  ou  nelumbium  d’Egypte,  dont  la  forme  et  le  nom  furent 
donnés  à la  coupe  en  question. 

Les  espèces  de  vases  à boire  dont  se  servirent  les  Grecs  des  diffé- 
rentes époques  sont  innombrables. 


(1)  Environ  six  litres  et  demi. 

(2)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  4i  {Assyriens). 
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Cratère. 


Cratère. 
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Outre  les  récipients  dont  nous  venons  de  parler,  il  faut  citer 
encore  Vhol/i-ion  : sorte  de  kantharos  sans  anses,  et  surtout  la  gra- 
cieuse kijlix,  dont  le  nom,  qui  aurait  formé  le  mot  français  calice, 
désignait  par  extension  une  quantité  de  coupes  très  différentes  les 
unes  des  autres  d’aspect.  Un  autre  nom  : pterotus,  était  donné,  de 
plus,  à toute  coupe  ayant,  comme  la  kylix,  deux  petites  anses  ou  poi- 
gnées com[)aral)les  à deux  moignons  d’ailes. 

Ensuite  viennent  le  kavkheesion,  \c.  kissijbion,  le  skijphos,  et  le 
kohjlos,  qui  affecta  diverses  formes,  et  qu’il  ne  faut  pas  confondre 
avec  la  koUjlè  : mesure  de  capacité  pour  les  liquides  et  pour  les 
grains  (i). 

D’après  Athénée  (2),  les  Grecs  buvaient  aussi  dans  un  vase  perse 
appelé  labronios,  de  forte  contenance,  très  évasé  et  muni  de  grandes 
anses.  Sa  forme  précise  n’est  pas  connue. 


(1)  La  IcolUè  valait  environ  un  (|uart  de  litre  et  représentait  la  moitié  du  xestès  grec, 
ou  sextarius  romain.  11  y avait  i/j4  kotilos  dans  le  niélrètè  ou  kéramion. 

(2)  Voy.  Deipnosopliisles,  liv.  XI. 
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La  coupe  théricléique  {thériklée  ou  therikléios)  était  une  variété 
de  coupe  très  à la  mode  à Athènes. 

La  phialè,  très  simple  d’allure,  servait  pour  boire  dans  les  repas 
et  était  usitée  aussi  dans  les  libations,  les  lustrations  et  le  jeu  du 
kottabe,  dont  nous  parlerons  plus  loin, 

Uankylée,  qu’Atliénée  définit  assez  vaguement  de  la  façon  sui- 
vante : « vase  à boire  (coupe,  textuellement  poteerion)  dont  on 
se  sert  au  jeu  du  cottabe  »,  ne  devait  pas  différer  de  la  phialè. 

On  appelait  chryside  une  phialè  d’or;  argyride  ou  argyris  une 
phialè  d’arg'ent.  Souvent,  les  phialès,  ainsi  que  la  plupart  des  coupes 
de  petites  dimensions,  étaient  d’onyx  ou  d’ag'ate. 


Cojpes  à boire. 

I,  2,  3,  4,  tlivei’S  types  de  kanlharos  ; — 5,  G,  deux  i'ormes  du  karklieesion  ; — 7,kiboorion, 
8,  kissybion  ; — 9,  10,  ii,  trois  types  de  skypbos;  — 12,  i3,  kylix; — i4  phialè. 

Le  skaphion  était  une  phialè  possédant  une  poig-tiée  horizontale 
assez  longue  et  fixée  à la  partie  supérieure.  Athénée  lui  donne  aussi 
le  nom  de  kalpion,  et  dit  qu’il  rappelait  certain  bateau.  De  même 
le  kymbion,  muni,  lui,  de  deux  anses,  et  ainsi  appelé  en  raison 
d’une  certaine  ressemblance  qu’avaient  ses  contours  avec  la  barque 
nommée  kiimba  ou  cymèa.  Enfin, d’autres  coupes  avaient  également 
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la  forme  d’une  embarcation  et  portaient,  selon  Athénée,  les  noms  de  : 
trière^  trirème,  akatos,  aooton,  etc. 

Les  artistes  grecs  produisaient  des  vases  à boire  qui  étaient  des 
chefs-d’œuvre.  L’un  des  plus  remarquables  est  la  diatreta,  récipient 
en  forme  de  demi-sphère  un  peu  allongée,  en  cristal  taillé  ou  en 
pierre,  entouré  d’une  dentelle  prise  dans  la  matière  même  travaillée 
à jour  et  séparée  du  corps  principal  du  vase,  sauf  en  quelques 
endroits  où  des  points  d’attache  ménagés  dans 
cette  matière  fixent  la  parure  extérieure  à la 
coupe  qu’elle  enveloppe. 

L’élégance  et  la  difficulté  d’exécution  de  cette 
coupe  rappellent  assez  les  travaux  de  certains 
peuples  de  l’Asie,  surtout  ceux  des  Japonais. 

On  donnait  le  nom  de plérnochoé  à une  coupe 
large,  également  très  concave,  montée  sur  un 
pied  épais  et  fermé  par  un  couvercle  surmonté  d’un  bouton  artisti- 
que ou  d’une  petite  poignée  verticale  tournée  avec  goût. 

Athénée  décrit  une  double  coupe  appelée  ooskijphion.  C’était  un 
récipient  formé  d’unecoupe  dont  le  pied  était  scellé  dans  le  fond  d’une 
autre  coupe  plus  large,  ce  qui  faisait  deux  vases  superposés.  Peut- 
être  les  œnomanes  poussaient-ils  la  fantaisie  jusqu’à  mettre  deux 
vins  différents  dans  les  deux  coupes,  ou  de  l’eau  dans  l’une  et  du 
vin  dans  l’autre,  pour  opérer  eux-mêmes,  à volonté,  le  mélange  à 
table. 

Le  même  écrivain  ancien  nous  apprend  que  V arijhallos  était  « un 
vase  à boire,  large  pai  le  bas  et  se  rétrécissant  par  le  haut,  comme 
une  bourse  dont  on  a tiré  les  cordons  ». 

Le  depas  ou  kupellon  et  Valeison  étaient  des  vases  à boire  et  à 
libations,  quelquefois  faits  de  matières  précieuses  telles  que  l’or,  et 
munis  de  deux  anses.  Le  depastron  était  un  grand  depas.  La  forme 
de  ces  vases  n’est  pas  connue,  mais  on  suppose  que  le  depas  fut  le 
tvpe  primitif  soit  du  kantharos,  soit  du  karkheesion. 

Un  autre  vase,  d’origine  asiatique  : le  A’onc/y,  servait  pour  boire 
et  pour  faire  les  libations,  comme  le  depas  et  l’aleison;  comme  eux 
aussi,  il  était  fait,  la  plupart  du  temps,  de  métal  riche.  Ménandre, 
cité  par  Athénée,  parle  d’un  kondy  contenant  dix  kotylès,  soit  envi- 
ron 2 litres  et  demi. 

L’auteur  des  Deipnosophistes  mentionne  également  beaucoup 


Diatreta  avec  inscri[  - 
tion  latine. 
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d’autres  vases  à boire  g'recs,  mais  tantôt  il  en  décrit  la  forme  sans  en 
préciser  l’origine  ou  la  destination,  tantôt  c’est  le  contraire. 

Il  nous  apprend,  par  exemple,  que  le  métaniptron  « était  un  calice 
qu’on  présentait  après  souper,  aux  convives,  même  après  le  lavage 
des  mains  » et  ne  dit  rien  relativement  à son  aspect;  que  Vheedijpo- 
tide  éiait  un  vase  à boire  rhodien  lourd  ; que  la  bakiakée  était 
« une  coupe  de  Perse  ».  Que  Vanaphia  était,  « chez  les  Crétois,  uu 
vase  pour  boire  chaud  »;  qu’on  appelait  oon  « un  vase  en  forme 
d’œuf  » ; que  le  nom  de  pélachnon  était  donné  à « un  vase  à boire 
très  large  ».  Qu’on  trayait  et  Imvait  le  lait  dans  des  vases  de  bois 
appelés  gaulas,  skaphis,  amphootis ; que  ce  dernier  était  « en  usage 
chez  les  paysans  ». 

Il  est  pourtant  plus  explicite  en  ce  qui  concerne  un  certain  gobe- 
let appelé  kolhôn,  et  qu’il  donne  comme  « très  commode  pour  faire 
campagne  » ; il  ajoute  que  ce  vase  était  utile  en  ce  qu’ayant  « des 
lèvres  qui  revenaient  en  dedans,  les  impuretés  de  l’eau  y était  arrê- 
tées lorsqu’on  buvait  ». 

D’origine  lacédémonienne,  le  kothôn  était  employé  par  les  voya- 
geurs, les  soldats  et  les  marins.  Généralement  en  argile,  quelquefois 
en  métal,  il  était  de  forme  ronde,  avec  une  anse  courte  et  un  rebord 
épais,  recourbé  intérieurement,  ainsi  que  l’indique  Athénée.  C’est  le 
même  vase  que  Xéuophon,  « grand  admirateur  des  usages  Spartiates, 
met  aux  mains  des  jeunes  Perses,  dans  son  roman  delà  Cijropédie, 
pour  leur  enseigner  la  sobriété  (i)  ». 

Enfin,  Athénée  s’explique  sur  un  genre  de  poteries  odorantes  qui 
se  fabriquaient  à Coptos  et  dans  l’île  de  Rhodes.  Il  cite  notamment 
les  deux  passages  suivants  du  « Traité  de  l’ivresse  »,  d’Aristote  : 
« Les  petites  chytrides  rhodiaques,  ou  de  Rhodes,  se  servent  dans 
les  réunions  à boire,  tant  pour  l’agrément  que  parce  qu’étant  échauf- 
fées elles  donnent  au  vin  qu’on  y boit  une  qualité  moins  enivrante. 
On  les  forme  en  faisant  bouillir  ensemble, dans  l’eau,  de  la  myrrhe 
et  du  schœnanthe  (2).  » Puis  plus  loin  : « Les  chytrides  de  Rhodes 
se  font  en  mettant  cuire  ensemble  de  la  myrrhe,  du  jonc  odorant 
(ou  de  la  fleur  de  ce  jonc),  du  safran,  du  baume,  de  l’amomon,  de  la 
cannelle  (3).  » 

(i)  cil.  Daremberg  et  A.  Saglio,  Dict.  des  ant  gr.  et  rom.  (art.  Cothôn,  par  M.  E.  Pottier). 

(a)  Jonc  ayant  l’odeur  de  la  rose. 

[3\  Deipnosophistes,  liv.  XI,  ch.  iii. 
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Cuisiniers  et  domestiques  de  cuisine  et  de  table.  ■—  Nous  savons 
ce  dont  se  nourrissaient  les  Grecs  et  quel  était  leur  mobilier  à usage 
(les  repas;  nous  parlerons  maintenant  des  gens  auxquels  incombait 
le  soin  de  préparer  les  aliments  et  de  servir  les  convives. 

Pendant  longtemps,  en  Grèce,  on  ne  connut  d’autre  domestique 
de  cuisine  que  le  mageiros,  lequel  n’était  pas  un  cuisinier  pro- 
prement dit,  mais  un  pétrisseur  de  pâle,  un  confectionneur  de 
pain,  un  boulanger,  ainsi  que  l’indique  le  nom  dérivé  de  magis, 
maza  : gâteau,  bouillie  de  farine,  ou  bien  de  niassô,  rnattô  : pétrir. 

Au  temps  d’Homère,  même,  le  mageiros  n’existait  pas.  C’étaient 
les  femmes  esclaves  qui  s’occupaient  de  la  mouture  du  blé,  ainsi  que 
des  accessoires  de  la  table.  Quant  aux  mets,  ils  étaient  préparés  par 
l’amphitryon  aidé  de  quelques  amis  ou  serviteurs.  Dans  V Iliade  et 
VOdyssée,  en  effet,  on  a vu  les  hommes  libres,  les  héros,  les  rois, 
immoler  eux-mêmes  les  animaux  destinés  aux  repas,  dépecer  et 
faire  cuire  les  viandes. 

D’abord  institué  pour  s’occuper  uniquement  des  travaux  de  pani- 
fication de  la  maison,  le  mageiros  fut  ensuite  chargé  de  la  confec- 
tion de  certains  plats  légers.  Enfin,  peu  à peu,  on  en  arriva  à lui 
faire  faire  toute  la  cuisine. 

Quand  les  préparations  culinaires  étaient  compliquées,  on  adjoi- 
gnait des  aides  au  mageiros  et  celui-ci  devenait  alors  un  archimagei- 
ros  : le  cuisinier  s’érigeait  en  chef  de  cuisine. 

Toutefois,  ce  n’est  guère  qu’au  v®  siècle  avant  l’ère  chrétienne 
que  fut  fondée  toute  cette  hiérarchie  de  domestiques,  toute  cette 
gamme  de  servdteurs,  assez  comparable  à celle  qui  existe,  de  nos 
jours,  dans  les  hôtels  particuliers  et  les  grands  restaurants. 

Ainsi,  les  provisions  étaient  faites, surl’a^om  (r), par  Vopsoonees, 
opsonafoor,  diakonos,  agorasteen  ou  agorastees.  Uopsopoios  ou 
opsartylees  hachait  les  condiments,  allumait  et  soufflait  le  feu,  fai- 
sait la  cuisine  ordinaire.  C’était  habituellement  une  femme  : la 
demioiirga,  qui  avait  la  spécialité  de  préparer  les  friandises,  les 
desserts,  dans  les  grands  repas.  Le  trapezopoios  dressait  la  table, 
lavait  la  vaisselle  : X oenophoros  allait  chercher  le  vin  à distance. 

(i)  Place  principale  de  la  ville  où  se  tenait  le  marché;  en  même  lein|)s,  lien  de  prome- 
nade, de  distractions  diverses,  rendez-vous  d’affaires.  On  y rencontrait  beaucoup  de  dé- 
sreuvrés.  Les  femmes  libres  <(ui  se  respectaient  n’allaient  jamais  à l’agora  pour  faire  leurs 
provisions;  elles  n’y  envoj’aient  même  pas  habituellement  leurs  servantes.  La  police  des 
marchés  et  de  l’agora  était  assurée  par  des  agents  appelés  agoranotnoi  et  sitophylakèg. 
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h’oinochoos  ou  akersekomes,  clioisi  parmi  les  jeunes  esclaves  de  mine 
agréable  et  d’air  distingué,  remplissait  les  coupes  des  convives  pen- 
dant le  festin.  Nous  en  avons  déjà  parlé,  plus  haut. 

Enfin,  tout  le  personnel  était  sous  les  ordres  de  Véléatros,  pro- 
thentée  ou  éphestèkos  : intendant  ou  maître  d’hôtel,  qui  devait  éga- 
lement goûter  les  aliments  destinés  à la  cuisine,  pour  s’assurer  de 
de  leur  saveur,  de  leur  fraîcheur  et  de  leur  bonne  qualité. 

. II  convient  de  citer  aussi  ces  esclaves  appelés  deipnokleetores,  qui 
avaient  pour  mission  d’aller  faire  les  invitations  à domicile,  et  les 
onomakleeiores,  valets  qui,  plus  tard,  selon  la  mode  romaine, 
furent  créés  pour  annoncer  à haute  voix,  aux  convives,  leur  place 
à table. 

Pour  les  dîners  d’apparat,  en  plus  des  domestiques  chargés  du 
service  de  la  table,  certains  opulents  embauchaient  jusqu’à  une  dou- 
zaine de  cuisiniers.  On  pouvait  d’ailleurs  s’en  procurer  autant 
qu’on  en  avait  besoin,  par  louage,  à un  endroit  spécial  de  l’agora 
{mageireîà),  où  ils  se  tenaient,  souvent  avec  des  aides  et  même  des 
ustensiles. 

Sur  l’agora,  se  promenaient  non  seulement  les  cuisiniers  qui 
pratiquaient  leur  métier  dans  les  maisons  particulières,  mais  aussi 
des  marchands  de  nourriture  qui  offraient  leurs  denrées  cuites  et 
leurs  plats  tout  préparés  aux  passants.  Dans  les  théâtres  et  autres 
lieux  de  spectacle,  il  y avait  également  de  ces  marchands. 

Parmi  les  cuisiniers  attachés,  par  leurs  fonctions,  à un  service  j 
public,  les  plus  importants  étaient  ceux  des  temples,  qui  ne  doivent 
pas  être  confondus  avec  les  sacrificateurs. 

S’appuyant  sur  ce  que,  aux  temps  homériques,  les  personnages  ?■ 
les  plus  nobles,  les  plus  élevés  en  rang,  les  plus  illustres,  s’occu-  , 
paient  eux-mêmes  des  apprêts  des  festins,  on  peut  croire  que  les  < 
premiers  cuisiniers  de  métier  furent  pris  dans  la  classe  libre,  et  non  î 
parmi  les  esclaves.  Athénée  l’affirme.  | 

Cet  auteur  ancien  prétend,  en  effet,  que  tous  les  cuisiniers  ont  été  | 
des  hommes  libres  jusqu’aux  premiers  Macédoniens,  et  il  ajoute  J 
que,  dans  aucun  auteur  comique,  sauf  dans  Posidippe,  on  ne  trouve  jf 
de  cuisinier  esclave.  I 

Athénée  dit  encore  qu’à  Athènes,  selon  Clidème  (livre  I de  sa  | 
Protogénie),  les  Céryces,  non  seulement  immolaient  les  victimes f 
offertes  en  sacrifice,  mais  encore  faisaient  la  cuisine,  ce  qui  démontre,  ^ 
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conclut-il,  que  la  fonction  de  cuisinier  était  autrefois  honorable  (i). 

Cela  prouve  surtout  que  la  cuisine  devint  assez  tard,  en  Grèce, 
un  métier,  et  que  pendant  longtemps  elle  fut  modeste  et  peu  com- 
pliquée. 

Mais,  « au  iv®  siècle  avant  l’ère  chrétienne,  les  cuisiniers,  à en  juger 
par  le  théâtre  antique,  n’étaient  souvent  plus  que  de  vulgaires  escla- 
ves, hâbleurs  et  malhonnêtes.  Leurs  noms  mêmes  désignent  des 
esclaves  : S[/ros,  Kariôn,  Drafion,  Daiclalos  ; ce  sont  des  surnoms 
qui  désignent  leur  pays  d’origine  ou  leur  caractère  de  voracité  et  de 
fourberie.  On  les  fait  venir  souvent  de  l’étranger,  de  Byzance,  de 
Sicile,  etc.;  dans  une  comédie  de  Posidippe,  un  cuisinier  dit  formel- 
lement qu’il  a été  acheté  comme  esclave. 

« Malgré  leur  vile  condition,  les  cuisiniers  d’Athènes  paraissent 
avoir  pris  dans  la  ville  une  place  considérable,  si  l'on  en  juge  par 
les  railleries  dont  les  poètes  poursuivent  leurs  prétentions.  Ce  sont 
des  artistes  en  leur  genre;  leur  apprentissage  dure  deux  ans  sons 
la  direction  d’un  cuisinier  de  réputation,  et,  pendant  ce  temps,  ils 
portent  le  labWer  (pen.zdma)  de  l’apprenti.  Souvent  même,  on  les 
prend  tout  enfants  pour  les  instruire...  Pour  un  métier  si  difficile, 
l’apprenti  cuisinier  n’a  pas  seulement  les  leçons  de  ses  maîtres.  On 
lui  met  entre  les  mains  des  livres  qui  contiennent  les  règles  de  son 
art,  et,  s’il  est  zélé,  il  passera  ses  nuits  à les  étudier.  Ce  n’est  qu’a- 
près  ces  longues  études  qu’il  peut  aspirer  à devenir  un  de  ces  artistes 
illustres  dont  on  cite  les  noms  et  qu’un  seul  plat  suffit  à rendre  célè- 
bres... A Sybaris,  une  loi  spéciale  accordait  au  cuisinier  qui  inven- 
tait un  plat  nouveau  le  privilège  exclusif  de  le  préparer  et  de  le 
vendre  aux  consommateurs.  A Athènes,  ils  régnent  en  maîtres  sur 
les  autres  serviteurs  de  la  maison.  Un  proverbe  disait  : « Quand  le 
cuisinier  fait  une  faute,  c’est  le  joueur  de  flûte  qui  reçoit  les 
coups  (2).  » 

Vers  470  avant  notre  ère,  les  gens  opulents,  les  grands  mangeurs 
et  viveurs  athéniens, formèrent  une  société  pour  l’encouragement  et 
le  développement  de  l’art  culinaire.  Une  série  de  concours  furent 
ouverts  et  des  prix  furent  décernés  aux  cuisiniers  les  plus  habiles. 

Un  certain  Chiroménès  remporta  l’un  de  ces  prix  pour  sa  façon 
de  préparer  les  truffes,  laquelle  consistait  à renfermer  les  trufl'es 

(:)  Voj'.  Deipnosophisles,  liv.  XIV,  ch.  xxiii. 

(2)  Ch.  Darcmberç  Dict.  des  ant.  gr.el  rom., article  Coyuus,  par  M.E.Potticr. 
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bardées  de  lard  de  porcde  Tliessalie,avec  de  l’ail  haché,  des  épices, 
des  figues  sèches,  du  miel  et  des  raisins  secs,  dans  une  croûte  de 
pAle,  en  forme  de  tourte,  arrosée  de  vin  blanc  de  Corinthe:  le  tout 
cuit  ensuite  à l’étouffée. 

Certains  artistes  culinaires  déployaient  dans  leur  tâche  un  talent 
remarquable.  Quelques-uns  notamment  excellaient  à dénaturer  les 
substances  et  à tromper  le  goût  le  plus  exercé  sur  la  saveur  qu’ils 
savaient  donner  à leurs  préparations. 

Athénée  raconte,  à ce  sujet,  l’anecdote  suivante  : « Nicomède, 
roi  de  Bithynie,  étant  très  éloigné  de  la  mer,  eut  grande  envie  de 
manger  d’un  petit  poisson  qu’on  appelle  aphye.  Sotéride,  son  cui- 
sinier, ne  pouvant  en  avoir,  contrefit  si  bien  ce  poisson  que  Nico- 
mède y fut  trompé.  Il  prit  une  longue  rave,  la  coupa  en  très  petits 
morceaux,  imitant  de  son  mieux  la  forme  de  l’aphye,  la  mit  frire 
dans  l’huile,  la  sala  convenablement,  la  saupoudra  avec  de  la  graine 
de  pavot  noir,  et  l’arrosa  sans  doute  d’essence  de  poissons,  condi- 
ment assez  répandu  dans  les  cuisines  (i).  » 

Nicomède,  dupe  de  l’artifice^  trouva  le  soi-disant  poisson  déli- 
cieux et  en  exprima  sa  satisfaction  à toute  sa  cour. 

Aussi,  fiers  de  leur  renommée,  les  cuisiniers  grecs  en  arrivèrent 
bientôt  à faire  payer  très  cher  leurs  services  et  leur  savoir. 

Dans  l’une  de  ses  comédies,  Plaute  prête  ce  langage  à un  cuisi- 
nier qu’un  maître  vient  embaucher  : « Ecoutez,  quant  on  vient  cher- 
cher un  cuisinier,  personne  ne  demande  le  meilleur  et  le  plus  cher  ; 
on  choisit  plutôt  celui  qui  coûte  le  moins.  C’est  pour  cela  qu’aujour- 
d’huije  reste  tout  seul  à attendre  sur  la  place...  » 

Un  personnage  que  le  comique  Démétrius,  cité  par  Athénée,  met 
en  scène  dans  son  Aréopagite  dit  avec  orgueil  : « J’ai  gagné  à ma 
profession  autant  qu’un  comédien  ait  jamais  gagné  à la  sienne  : mon 
art  est  un  empire  enfumé.  C’est  moi  qui  préparais  Vabyrtace  chez 
Séleucus.  J’ai  introduit  l’usage  de  la  « lentille  royale  » chez  Aga- 
ihoclès  de  Sicile;  mais  je  n’ai  pas  encore  dit  le  principal.  Certain 
Lacharès,  traitant  ses  amis  pendant  une  famine,  régala  Minerve  sans 
sa  suite;  mais  moi  je  régale  Jupiter  avec  tout  son  train  (2).  » 

Enfin,  pour  prouver  que  l’art  culinaire,  en  Grèce,  fut  quelquefois 
cultivé  par  des  gens  remarquables,  plusieurs  auteurs  anciens  rap» 

(1)  Deipnosophisles,  liv.  I,  cli.  vu. 

(2)  ici.  liv.  I,  ch.  XVI. 
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pelleiit  que  des  pcrsonnag'es  illustres,  comme  Corœbos  et  Gadmos, 
furent  des  cuisiniers  émérites;  Gadmos,  notamment,  qui  apporta 
l’écriture  en  Grèce,  avait  été  cuisinier  du  roi  de  Sidon,en  Phénicie. 

Gertains  maîtres  de  la  cuisine  se  rendirent  célèbres  non  seule- 
ment par  une  application  distinguée  de  leur  science,  par  une  habile 
prati(jue,  mais  encore  par  la  publication  de  traités  érudits  sur  l’art 
culinaire. 

Le  plus  populaire  de  ces  écrivains  fut,  paraît-il,  Archestrate  de 
Syracuse  ou  de  Géla,  ami  d’un  desfdsde  Périclès,qui  aurait  fait  une 
curieuse  étude  comparée  sur  la  cuisine  de  tous  les  peuples,  et  com- 
posé un  poème  sur  la  gastronomie,  dont  chaque  vers  était  un  pré- 
cepte, constituait  un  enseignement. 

« Nombre  d’auteurs,  dit,  de  son  côté.  Athénée,  ont  écrit  sur  la 
bonne  chère  : tels  sont  Timachidas  de  Rhodes,  auteur  d’un  poème 
en  onze  livres  ; Numénius  d’IIéraclée,  élève  du  médecin  Dieuchus; 
Métréas  de  Pitane,  poète  parodicjue  : Ilégémon  de  Thasos,  sur- 
nommé « La  Lentille  » ; Philoxène  de  Leucade;  Piloxène  de  Gythère 
(on  donna  même  le  nom  de  philoxéniens  à certains  gâteaux  de  son 
invention);  Glaucus  de  Locres  ; Mitluecus  et  Denys  de  Sicile;  les 
deux  Héraclides,  syracusains  d’origine  ; Agis  de  Rhodes  et  Epænète; 
en  outre  llégésippe,  Erasistrate,  Euthydème  et  Griton,  auxquels  on 
joindra  Stéphanus,  Archytas,  Acestius,  Acésias,  Dioclès,  Philis- 
tion  (i).  » A ces  noms,  il  faut  ajouter  ceux  de  ; Sophron,  Simo- 
nactidès  et  Néréus  de  Ghio,  Tyncharidos  de  Sicyone,  Parménion 
de  Rhodes,  Gharidès  d’Athènes,  Gléarque  de  Soli,  Xénophane  de 
Golophon,  Théarion  de  Sicile, céfèbre  par  ses  travaux  sur  la  panifi- 
cation, Sarambus  ditletavernier, Théophraste,  Mnésimachus,  Lyncée, 
Diagoras,  Ghrysippe,  Hippolochus,  Philotime,  Mnésithée,  Zopyri- 
nos,  Aphtonitos,  Euthonos , Lamprias,  Dioscoride,  Gallimaque, 
Galien  et  Hippocrate,  qui  ont  ou  auraient  également  écrit  sur  l’ali- 
mentation, l’hygiène,  ou  le  service  de  la  table. 

Convives.  — Dans  un  festin  grec  un  peu  important,  il  y avait 
ordinairement  trois  sortes  de  convives  : les  invités  {Icliitoi);  2'>les 

amis  ou  « ombres  » {s/iiai,  épi/ilutoi),  que  les  invités  avaient  la 
faculté  d’amener  avec  eux  et  sans  autorisation  préalable  de  l’am- 


(i) Deipnosopfiisles,  liv.  I,  ch.  iv  et  v,  — liv.  XII,  ch.  iii. 
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pliitryon  ; 3®  les  gens  qui,  par  métier  pour  ainsi  dire,  sans  gêne  et 
sans  scrupule,  s’invitaient  eux-mêmes,  quoique  tout  à fait  étrangers 
à la  maison  et  inconnus  de  la  société  : c’étaient  les  parasites. 

Rappelons  que  le  nom  de  parasite  ne  s’est  pas  toujours  appliqué  à 
des  individus  de  semblable  condition  et  qu’avant  d’être  un  terme  de 
mépris  il  constitua  un  titre  des  plus  honorables.  Athénée  s’exprime 
ainsi  à ce  sujet  : «Le  nom  de  parasite,  maintenant  ignominieux,  fut, 
chez  nos  pères,  une  dénomination  respectable...  On  appelait  ainsi  F 
ceux  qui  étaient  nommés  pour  inspecter  la  perception  du  blé  sacré 
des  prémices  {para  si  tou)  (i).  » 

Les  parasites  des  festins  se  composaient  de  philosophes,  d’artistes, 
de  poètes,  de  désœuvrés.  Ils  assiégeaient  constamment  la  maison  du 
riche,  prodiguant  à celui-ci  mille  louanges  et  s’efforçant,  pour  n’être 
pointéconduits,  de  trouver  maints  traits  d’esprit  et  plaisantes  saillies. 

Athénée  rapporte  que  les  « anciens  poètes  » désignaient  les  para- 
sites sous  le  nom  de  « flatteurs  » et  que  l’écrivain  Eupolis  fit  même 
une  comédie  sous  ce  titre.  Il  en  cite  d’ailleurs  un  passage  dans  lequel 
un  parasite  tient  un  discours  typique  sur  son  genre  d’existence. 

De  son  côté,  Xénophon,  dans  son  Banquet  (2),  fait  une  peinture 
des  mœurs  des  parasites,  en  décrivant  un  festin  offert  par  Callias, 
et  les  œuvres  de  beaucoup  d’autres  auteurs  anciens  contiennent  de 
curieuses  anecdotes,  vécues  ou  imaginaires,  relatives  à la  vie  para- 
sitaire, qui  est  d’ailleurs  devenue  proverbiale. 

Noms  des  différents  repas  quotidiens  et  exceptionnels.  — Les 
Grecs  faisaient,  par  jour,  au  moins  une  collation  et  deux  repas  pro- 
prement dits,  savoir:  1°  V akratisma,  akratisnios  ou  ariston;  2°  le 
dorpos  ou  dorpon;  deipnon  ou  opson. 

Plutarque  (3)  indique  l’origine  de  quelques-uns  de  ces  noms  de 
repas.  Il  dit  que  les  mots  akratisnia  et  akratisnios  viennent  de  ce 
que  les  anciens  Grecs  mangeaient,  le  matin,  du  pain  trempé  dans 
du  vin  pur  {akratos)-,  que  le  mot  ariston,  qui  désigne  la  même  col- 
lation, vient  de  aurion  : matin,  ou  de  raston  : très  simple,  et  signi- 
fierait : repas  du  matin,  frugal  et  sans  apprêt;  que  le  nom  de  deip-\ 
non,  donné  au  repas  du  soir  également  appelé  opson,  aurait  trouvé  - 

(i)  Deipnosophisles , liv.  VI,  ch.  vi.  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  O7. 

(î)  Chap.  I. 

(3)  Voy.  Symposiaques  ou  Questions  de  table,  livre  VIII,  question  vi. 
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son  étymologie  clans  une  phrase  rjni  signifie  : mettre  un  terme  aux 
travaux  (i)  ou  clans  une  autre  locution  désignant  un  repas  substan- 
tielj  compliqué  (2). 

Plutarque  ne  dit  rien  au  sujet  du  mot  dorpos  qui  désignait  le 
repas  du  milieu  cJu  jour.  Ce  mot  d’ailleurs  disparut  de  bonne  heure 
du  langage;,  et  dans  la  suite  les  autres  dénominations  précitées  ne 
s’appliquèrent  plus  toutes  aux  mêmes  réfections  : le  repas  du  lever 
s’appela  toujours  akratisma  ou  o/iTaPs/no.ç,  mais  celui  du  milieu  du 
jour  devint  Variston;  quant  à celui  du  soir,  il  demeura  le  deipnon. 

Tout  repas  exceptionnel,  commencé  de  bonne  heure  et  destiné  à 
finir  tard,  était  appelé  aristodeipne  (3),  mot  formé  de  ariston  : nom 
donné  au  repas  du  jour,  et  de  deipnon  : nom  donné  au  repas  du 
soir.  Nous  dirions  aujourd’hui  : cléjeuner-dinatoire. 

Un  syndeipnon  était  un  banquet  de  fête  qui  avait  lieu  à des  heures 
convenables  et  sans  qu’il  s’y  mêlât  une  idée  d’excès  ou  de  débauche, 
contrairement  au  symposion,  doni  nous  parlerons  plus  loin. 

- XJéranos  était  un  repas  sans  façon,  une  sorte  de  pique-nique  où 
chacun  apportait  ses  aliments  ou  son  écot.  Il  se  forma  même  des 
sociétés  ayant  pour  but  de  faire  des  repas  de  ce  genre,  et  qui  portè- 
rent aussi  le  nom  d’éranos.  Enfin,  tout  festin  public  ou  religieux 
prenait  le  nom  général  de  dais,  en  raison  de  ce  que  la  distribution 
des  aliments  s’y  faisait  par  portions  égales  (4).  . •• 

Marche  d’un  grand  repas. — Dans  l’habitation 'grecque,  avons- 
nous  dit,  il  n’existait  pas  de  pièce  spéciale  pour  l’accomplissement 
du  repas,  pas  de  salle  à manger:  le  repas  s’effectuait  dans  la  prin- 
cipale chambre. 

C’est  là  que,  pendant  le  jour,  se  tenaient  le  maître  de  la  maison, 
ses  fils,  et  les  parents  et  amis  venus  pour  lui  rendre  visite. 

Il  est  inutile  de  donner  une  seconde  fois  la  description  de  ce  lieu. 
Le  décor,  le  cadre,  en  est  connu.  Nous  n’avons  plus  qu’à  faire  le 
tableau  d’un  festin. 

Disons  tout  d’abord  que  les  femmes  n’étaient  jamais  invitées,  cl 
ne  devaient  même  jamais  se  montrer  aux  personnes  autres  que  les 
membres  de  la  famille.  Elles  passaient  leur  existence  dans  leurs 

(i)  Dianapauein  ton  ponôn. 

(z)  Diapc.poneménon. 

(3)  Voyez  Athénée,  üeipnosophisles,  livre  II,  ch.  viii. 

(4)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit, page  74. 
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appartements  particuliers  {ffynécéé),^\QQ,  la  faculté  de  se  promener 
dans  le  jardin  de  la  maison. 

On  sait  que  l’invitalion  au  repas  se  faisait  soit  de  vive  voix,  sur 
l’agora  (i)  ou  place  principale  de  la  cité,  soit  par  l’intermédiaire 
d’un  esclave  {deipnokleetor)  envoyé  à domicile  (2). 

Quand  ils  étaient  priés  à un  festin,  les  Grecs  prenaient  un  bain, 
se  parfumaient  et  s’habillaient  avec  soin. 

Souvent  même,  dans  les  maisons  riches,  une  salle  de  bains  était 
])réparée  pour  les  invités,  et  ceux-ci  y restaient  environ  une  heure 
pour  y parachever  leur  toilette.  Ils  revêtaient  une  robe  blanche  {sijn- 
Ihesis,  stole,  deipnitis). 

Avant  de  pénétrer  dans  la  salle  du  repas,  les  invités  se  faisaient 
enlever  leurs  chaussures  par  leurs  esclaves  personnels,  qu’ils  étaient 
libres  d’amener  avec  eux,  ou  par  ceux  du  maître  de  la  maison,  et 
chaussaient  des  sandales  légères  (3). 

Une  fois  entrés,  ils  demeuraient  quelque  temps  debout,  se  pro- 
menant dans  la  pièce  pour  en  considérer  la  décoration  ou  admirer 
les  riants  apprêts  du  festin,  et  ils  ne  manquaient  jamais  d’en  com- 
plimenter l’amphitryon  : c’eût  été,  en  effet,  un  signe  de  mauvaise 
éducation  que  de  s’étendre  sur  les  lits,  aussitôt  entré  dans  la  salle 
du  repas. 

On  procédait  ensuite  aux  ablutions.  Pour  cela,  les  convives  pre- 
naient habituellement  place  sur  les  lits  de  repas.  Un  esclave  appor- 
tait un  bassin  (/d4es),  profond  et  à flancs  l'ebondis,  fait  de  bronze  ou 
de  métal  précieux,  et  un  vase  (sorte  d’épichi/sis)  dans  lequel  il  y 
avait  de  l’eau  lustrale  parfumée  pour  la  purification,  et  appelé,  par 
les  Latins  : gultas,  parce  qu’il  ne  laissait  échapper  le  liquide  que 
goutte  à goutte  ou  en  un  mince  filet. 

L’esclave  s’arrêtait  auprès  de  chaque  personne  et  posait  le  bassin 
devant  elle,  sur  le  sol  ; puis  il  versait  sur  les  mains  du  convive  l’eau 
lustrale  parfumée,  au  moyen  de  son  aiguière;  cette  eau  retombait 
dans  le  bassin  que  l’esclave  remportait,  ainsi  que  l’aiguière,  une  fois 
l’opération  terminée. 

Parfois  aussi,  on  jetait  de  cette  eau  sur  les  pieds  des  convives. 

Ce  n’est  qu’après  les  ablutions  qu’avait  lieu  l’invocation  des  divi- 

(1)  Se  reporter  à ce  ([iii  a été  dit,  pag-e  117. 

(2)  Id.  Id.  page  118. 

(3)  Ils  ne  se  faisaient  remettre  leurs  chaussures  qu’apres  le  repas,  au  moment  de  partir. 
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nités  de  la  nation  et  du  foyer,  dans  le  but  de  se  concilier  leur  faveur, 
de  s’assurer  leur  protection. 

L’exactitude  étant,  comme  de  nos  jours,  une  marque  de  politesse, 
on  n’attendait  pas  les  retardataires  : le  prologue  religieux  et  même 
le  repas  commençaient  malgré  leur  absence. 

Eu  ce  qui  concerne  les  lits  de  table,  on  sait  qu’ils  contenaient  une 
ou  deux  places,  rarement  trois,  et  qu’ils  étaient  garnis  de  matelas, 
de  coussins,  de  housses  et  de  couvertures  plus  ou  moins  riches. 

Nous  rappellerons  quelle  position  les  convives  occupaient  sur  ces 
lits,  pendant  le  repas.  Les  bas-reliefs  de  l’époque  les  représentent 
appuyant  le  coude  gauche  sur  un  coussin,  le  bras  droit  restant  libre 
et  le  haut  du  corps  soulevé;  ils  sont  à moitié  assis,  à moitié  couchés 
sur  le  côté. 

11  a été  dit  également  qu’on  disposait  les  lits  de  façon  à rappro- 
cher les  convives  les  uns  des  autres  sans  qu’ils  se  gênassent,  pro- 
bablement en  formant  un  demi-cercle  ou  un  fer  à cheval  au  centre 
duquel  se  trouvaient  les  tables. 

Une  gradation  était  observée  dans  l’ordre  des  places  : la  plus  hono- 
rable iprônome)  était  — semble-t-il  — à droite  de  l’amphitryon, 
lequel  occupait  toujours  la  première  place  à commencer  par  la  gauche  ; 
la  moins  importante  était  celle  qui  se  trouvait  à l’extrémité  droite  d(“ 
la  rangée  des  lits. 

Le  maître  de  maison  qui  ne  voulait  pas  qu’il  se  produisît  des  dis- 
putes à cet  égard,  entre  ses  invités,  avait  soin  de  désigner  à chacun 
sa  place. 

Plus  lard,  on  adopta  en  Grèce  la  mode  romaine  de  faire  appeler 
les  convives  par  un  serviteur  [onomakleelor)  (i). 

Une  fois  les  invocations  religieuses  terminées,  des  esclaves  appor- 
taient les  tables  généralement  toutes  servies;  quelquefois,  cepen- 
dant, ces  esclaves  les  apportaient  vides,  tandis  que  d’autres  valets 
entraient  avec  des  plateaux  ipinakes),  dont  ils  distribuaient  le  con- 
tenu, ou  qu’ils  plaçaient  sur  les  tables,  en  les  laissant  garnis. 

Chaque  personne  n’avait  alors  qu’à  allonger  le  bras  pour  saisir 
avec  la  main  les  portions  préparées  dans  des  plats  ou  des  écuelles. 
« Le  couvert  était  peu  compliqué  : pas  de  fourchette,  pas  de  cou- 
teau, ou  du  moins  il  n’est  fait  mention  d’un  couteau  que  dans  un 


(i)  Nonienclator,  à Rome. 


« 


'à 


Festin  (çrcc  [lieproduction  d'an  bas-relief  des  collections  antiques  du  Musée  du  Louvre). 


GKECS 


127 


seul  fragment  de  Phérécrate  conservé  par  Pollux;  mais  on  les  voit 
dans  la  main  de  quelques  personnages  sur  les  vases  peints.  La  cuil- 
ler {/caîlon,  mystéon,  lislron),  seule  est  usitée  pour  les  mets  liquides 
ou  qui  ont  de  la  sauce  ; souvent  même,  elle  est  remplacée  par  une 
croûte  de  pain  (mystile)  (i).  » 

On  mangeait  presque  tout  avec  les  doigts,  et  pour  ne  pas  se  brû- 
ler il  fallait  attendre  que  les  mets  servis  très  chauds  fussent  quel- 
que peu  refroidis.  Aussi,  certains  gourmets  se  servaient-ils  de  sortes 
de  gants,  dedoigtiers  [daktylelhrai)  pour  porter  à leur  bouche  les 
aliments  chauds  dès  qu’ils  étaient  servis. 

« On  n’avait  pas  de  serviette;  on  s’essuyait  avec  de  la  mie  de  pain 
ou  avec  une  pâte  préparée  exprès  et  qu’on  apportait  quelquefois  de 
chez  soi; on  la  roulait  de  manière  à en  faire  des  houlettes  {apomag- 
dalai),  qu’on  jetait  ensuite  aux  chiens.  Ce  ne  fut  que  beaucoup 
plus  tard  qu’on  emprunta  aux  Romains  l’usage  des  serviettes,  aux- 
quelles on  donna  le  même  nom  qu’aux  essuie-mains  {Jdeir  oma- 
klra)  dont  on  se  servait  après  s’être  lavé  (2).  » 

Pour  en  revenir  au.x  objets  qui  figuraient  sur  les  tables  du  repas, 
citons  encore  les  corbeilles  à pain  {kanea,  kana)  et  les  petits  vases 
[oxybaphia  ou  embaphia),  contenant  les  assaisonnements.  Ces 
ustensiles  ont  d’ailleurs  été  déjà  cités,  plus  haut,  avec  les  autres 
pièces  du  mobilier. 

Ainsi  qu’en  témoignent  les  peintures  figurées  sur  un  assez  grand 
nombre  de  vases,  des  branchages  odoriférants  garnis  de  leurs  feuil- 
les jonchaient  souvent  les  tables,  pour  en  rendre  l’aspect  plus 
agréable  et  aussi  pour  flatter  l’odorat  des  convives. 

On  est  peu  renseigné  sur  la  composition  d’un  grand  repas  grec. 
Dans  les  rares descriptionsquinoiisen  sont  parvenues,  les  différents 
services  ne  sont  pas  distingués.  Ce  qui  est  certain,  c’est  que,  sous 
la  monarchie  du  moins,  on  débutait  par  des  hors-d’œuvre  froids  : 
huîtres,  coqtiillages  divers,  raves,  salades,  salaisons,  c’est-à-dire  par 
les  aliments  qu’à  l’époque  de  l’indépendance  on  servait  à la  fin  du 

( 1)  Ch.  D.arcmbcrg  et  E.  Sai^lio,  Dicl.  des  anl.  gr.  et  rom.,  art.  Cœna,  par  M.  Ch.  M... 

(2)  Id.  id.  id.  id. 

Selon  Athénée,  les  Lacédémoniens  (ou  Sp.irtintes)  donnaient  aux  boulettes  en  question 
le  nom  de  Itynadès,  qui  signifiait  : faites  pour  les  chiens  (Voy.  Deipnosophistes,  iiv.  III, 
ch.  xvin). 

Disons  en  passant  que  les  chiens  n’étaient  pas  les  seuls  animaux  familiers  de  la  maison  : 
le  chat,  la  perdrix  et  ses  petits,  le  co([,  le  paon  la  gTuc  même  allaient  et  venaient  en 
toute  liberté  dans  les  diverses  parties  de  l’habitation. 
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repas.  C’est  ce  prologue  que  les  auteurs  aucieus  désignent  sous  le 
nom  de  prodeipnon  (avant-dîner),  et  aussi  sous  celui  de  psyxraî 
trapezaî  (tables  préliminaires).  Quand  ces  aliments  étaient  accom- 
pagnés de  vin  doux  (promulsis),  oi\  appelait  cela  : faire  un  propoma 
(boisson  préalable).  Mais  ce  n’était-là  qu’une  chose  tout  à fait  excep- 
tionnelle, car,  pendant  le  premier  service,  on  ne  buvait  point,  ou  à 
peine;  on  se  réservait  pour  la  seconde  partie  du  festin. 

On  apportait  ensuite  les  viandes,  poissons,  légumes  et  ragoûts  de 
toutes  sortes  dont  se  composaient  les  protaî  trapezaî  (premières 
tables)  et  les  mets  qu’on  y servait  étaient  appelés  edesmata. 

C’était  le  repas  proprement  dit. 

Il  était  de  règle,  dans  certaines  maisons,  que  le  maître  se  fît  sou- 
mettre par  le  chef  de  cuisine  la  carte  des  mets,  ou  menu  [grammati- 
dion). 

Lorsque  le  premier  service  était  achevé,  des  esclaves  présentaient 
de  l’eau,  des  parfums  et  des  linges  pour  de  nouvelles  ablutions 
(aponipsasthai)  et,  dans  certaines  circonstances,  distribuaient  des 
guirlandes  de  fleurs  et  de  feuillages,  dont  les  convives  se  ceignaient 
la  tête,  quelquefois  le  cou,  la  poitrine,  les  bras,  les  jambes  même. 

Indépendamment  des  essences  dont  les  couvraient  les  esclaves, les 
gens  distingués  ne  manquaient  pas  d’apporter  avec  eux  de  petits 
flacons  remplis  de  suaves  mixtures,  dont  ils  se  frottaient  discrète- 
ment le  corps,  pendant  le  repas  (i). 

Nous  avmns  dit  que  parfois  les  convives  se  couronnaient  de  fleurs. 
Cette  coutume  avait  deux  raisons  : la  première,  c’est  que  les  Grecs 
étaientpersuadés  qu’ils  plaisaient  ainsi  mieux  aux  dieux  et  que  ceux- 
ci  leur  étaient  alors  plus  favorables;  la  seconde,  c’est  que  l’usage 
des  couronnes  avait,  croyait-on,  pour  elfet  d’exercer  une  double 
action  physique  — interne  et  externe  — sur  les  buveurs,  soit  en  dis- 
sipant ou  prévenant  l’étourdissement  causé  par  le  vin,  soit  au  con- 
traire en  l’augmentant  dans  un  but  de  jouissance  et  de  plaisir. 

Ce  qui  est  certain,  c’est  que  la  couronne  était  un  symbole  bachi- 
que. Dionysos  (ou  Bacchus),  dieu  des  vendanges  et  du  vin,  est  tou- 
jours représenté  couronné  de  pampres,  parfois  de  feuilles  et  de 

(i)  Ces  petits  flacons  étaient  faits  d’argile  peinte,  d’albâtre,  de  verre  aux  reflets  métalli- 
ijues  (mijrrhins),  d’onyx,  d’agate,  etc.  Il  y avait  \c  bornbylios,  ainsi  nommé  à cause  de  sa 
forme  rappelant  celle  du  bombyx,  et  l’alabatros  ou  alabastron,  fait  ordinairement  d’albâ- 
tre, d’où  son  nom,  mais  quelquefois  aussi  d’ony.x  et  même  d’or  ; il  avait  souvent  la  forme 
d’une  petite  poire,  d’un  pendant  de  perle,  d’un  bouton  de  rose,  etc. 
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baies  de  lierre.  Et  Plutarque  dit  à ce  propos  que  Bacchusa  choisi  le 
lierre,  car  il  est  reconnu  qu’on  est  moins  incommodé  par  le  vin  lors- 
qu’on fait  usage  de  cette  plante  qui,  par  sa  fraîcheur,  éteint  le  feu 
de  l’ivresse  (i). 

Passant  en  revue  les  fleurs  aux  effets  également  salutaires,  Plu- 
tarque cite  les  couronnes  de  violettes  et  les  couronnes  de  roses  dont 
les  exhalaisons,  selon  lui,  répriment  et  empêchent  les  pesanteurs  de 
tête.  Il  donne  la  fleur  du  souchet,  celle  du  safran,  celle  de  l’aris- 
toloche, comme  procurant  un  doux  sommeil  aux  convives  qui  com- 
mencent à être  étourdis. 

Le  narcisse  (de  narkè  : assoupissant)  devait  son  nom  à ses  pro- 
priétés narcotiques,  et  le  noyer  {karuon)  tirait  le  sien  de  ce  qu’il 
exhale  un  parfum  carotique,  stupéfiant. 

Voilà  pour  l’action  interne  des  couronnes. 

Pour  ce  qui  regarde  l’action  externe.  Athénée  notamment  s’ex- 
prime ainsi  : « Aristote  et  Ariston  le  Péripatéticien  disent  que  les 
anciens,  ayant  cru  éprouver  qu’un  lien  serré  autour  des  tempes  les 
soulageait  dans  les  cas  de  céphalalgie  produite  par  l’effet  du  vin, 
imaginèrent  de  se  bander  ainsi  la  tête  dans  de  pareilles  circonstan- 
ces. Dans  un  âge  postérieur,  on  ajouta  à ces  liens  quelque  ornement 
et  l’on  se  fit  ensuite  de  véritables  couronnes  artistiques  (2).  » 

Les  couronnes,  en  elfet,  portaient  les  noms  de  stemma,  stephos, 
stephanos  ; du  grec  stepho,  qui  signifie  entourer. 

Quant  aux  couronnes  possédant,  au  contraire  des  précédentes, des 
vertus  excitantes,  Plutarque  dit  qu’elles  étaient  surtout  destinées  à 
orner  le  cou,  de  façon  que  les  effluves  des  fleurs  et  feuillages  dont 
elles  étaient  composées  pussent  plus  facilement  parvenir  au  cer- 
veau par  le  sens  de  l’odorat.  Il  nous  apprend  qu’on  les  appelait 
/ii/pothi/mides{'6). 

On  voit  que  celte  question  fournissait  matière  à de  longues  dis- 
sertations, dans  l’antiquité,  et  que  ce  n’était  pas  seulement  à titre 
de  simple  parure  qu’on  se  couronnait  dans  les  festins. 

L’usage  des  couronnes  se  répandit  à un  tel  point  que  les  soldats 
de  Xénophon  — les  fameux  Dix-Mille  — au  cours  de  leur  retraite, 
profitant  de  leur  repos  dans  les  villes  de  l’Arménie,  imaginèrent  — à 

())  Voy.  Syniposiaqaes,  liv.  III,  question  i. 

(2)  Deipnosophistes,  liv.  XV,  ch.  iv. 

(3)  Sijiiiposiaques,  liv.  III,  quest.  i. 
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défaut  de  fleurs,  en  hiver — de  se  couronner  de  foin  sec,  dans  les  pa- 
triotiques banquets  où  ils  célébraient  les  vertus  guerrières  des  aïeux. 

Aux  parfums  exhalés  par  les  fleurs  et  les  feuillages,  pendant  le 
repas,  se  mêlaient,  on  le  sait,  ceux  des  essences  dont  les  convives  se 
frottaient  le  corps. 

On  en  faisait  aussi  brûler  sur  des  brasiers. 

Arcbestrate,  cité  par  Athénée,  recommande  de  verser  c sur  la 
cendre  chaude,  de  la  myrrhe,  de  l’encens, productions  odoriférantes 
de  la  Syrie  (i)  ». 

Mais  ne  poussons  pas  plus  loin  cette  digression,  et  reprenons 
la  description  du  festin. 

Au  commencement  du  second  service,  pendant  que  les  esclaves 
présentaient  aux  convives  de  l’eau,  des  parfums  et  des  couronnes, 
d’autres  esclaves  apportaient  les  « secondes  tables  (deiiteraî  trape- 
zaî),  c’est-à-dire  les  mets  du  second  service,  ainsi  que  les  cratères 
remplis  de  vin  mélangé  d’eau,  car  jusqu’à  ce  moment-là,  nous  le 
répétons,  on  ne  buvait  pas  en  mangeant. 

Comme  les  convives,  les  cratères  étaient  couronnés  de  fleurs  et 
de  feuillages.  On  couronnait  quelquefois  même  les  plats, les  coupes, 
les  vases  à vin  pur  (akratophora)  qu’on  n’apportait  qu’au  dessert. 
Les  esclaves  étaient,  eux  aussi,  souvent  couronnés. 

Le  second  service  était  composé  : i°  de  plats  importants  (broo- 
mata)  ; 2°  de  friandises  rapidement  mangées  et  désignées  sous  les 
noms  généraux  suivants,  à peu  près  synonymes  : tragemata,  troo- 
galia,  epaiklia  (2). 

Le  milieu  du  second  service  marquait  la  fin  du  deipnon  ou  dîner 
proprement  dit  et  le  commencement  du  symposion  ou  phase  diver- 
tissante du  festin.  Quelquefois,  on  changeait  les  tables  pour  enlever 
les  reliefs  des  gros  plats  et  servir  les  friandises. 

C’est  alors  que  l’ordre  était  donné  d’apporter  le  vin  pur.  Les 
esclaves  remplaçaient  les  cratères  par  les  acratophores. 

Les  menus  aliments  choisis  comme  devant  particulièremet  plaire  à 
ce  moment  bachique  consistaient  en  figues  sèches,  olives,  amandes, 
noix,  châtaignes,  dattes,  pommes,  poires,  raisins,  radis,  cigales  con- 
fites, fromage,  sel  parfumé  mélangé  avec  du  cumin  ou  d’autres 


(i)  Deipnosophisles,  liv.  III,  ch.  xxi. 

{2)  Ou  encore:  epidorpismata,  épideipna,  épiphorernaia,  nôpaleymata. 
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herbes, gâteaux  salés,  destinés  soit  à être  mangés,  soit  à être  simple- 
ment léchés  parles  buveurs  (i). 

Pendant  ce  temps,  on  se  curait  discrètement  les  dents  avec  un 
cure-dent  {odontonglijphis)  fait,  soit  avec  une  tige  de  lentisque,  soit 
avec  une  plume. 

Pour  boire,  chaque  convive  n’avait  pas  toujours  une  coupe  réser- 
vée à son  usage  personnel.  Quelquefois  même,  une  ou  deux  coupes 
servaient  pour  toute  l’assistance,  circulant  de  main  en  main,  sans 
cesse  remplies  par  les  soins  de  ces  jeunes  esclaves  de  mine  agréable 
dont  nous  avons  déjà  parlé. 

Nous  rappellerons  que  le  vin,  pur  ou  mélangé,  était  puisé  et  versé 
dans  les  coupes  au  moyen  du  ki/athos  : vase  à longue  anse  ou  cuil- 
ler à long  manebe,  ou  à l’aide  de  Vœnoché,  de  Vépichysis,  etc.  : 
vases  en  forme  d’aiguières. 

La  bienséance  voulait  que  les  convives  les  plus  importants  fussent 
servis  les  premiers,  et  ainsi  de  suite  selon  leur  rang  ou  leur  âge. 

Très  souvent,  le  deipnon,  repas  du  soir,  était  suivi  du  symposion, 
sorte  de  second  banquet,  de  souper  qui  durait  toujours  plusieurs 
heures  et  absorbait  quelquefois  toute  la  nuit. 

Cet  épilogue  gastronomique  était  présidé  par  lesymposiarque  (syni- 
posiarkhos),  tiré  au  sort  parmi  les  convives  ou  désigné  par  eux.  II 
était,  en  principe,  chargé  de  faire  observer  les  règles  de  civilité  ou 
[ le  règlement  adopté  pour  la  circonstance,  et  il  devait  surveiller  la 
distribution  des  coupes.  Hâtons-nous  d’ajouter  que  son  autorité  était 
rarement  elfective,  et  que  ses  efforts  pour  refréner  l’exubérance  et  les 
excès  de  ses  sujets  étaient  d’autant  plus  impuissants  que  la  société 
était  plus  nombreuse. 

; Habituellement,  de  joyeux  compagnons  de  table,  des  parasites 
choisis  parmi  les  plus  fins,  les  plus  spirituels  et  les  plus  comiques, 
venaient  s’ajouter  aux  convives,  au  début  du  symposion.  Ces  para- 
sites spéciaux  dînaient  rarement  avec  leur  bôte  et  ils  étaient  plutôt 
invités  à venir  boire  avec  la  compagnie,  après  avoir  dîné  ailleurs. 
On  leur  donnait  le  nom  de  sympotès  ou  symposiastès. 

Ces  boute-en-train  tiraient  les  convives  du  calme  et  de  la  réserve 
observés  pendant  le  dîner  proprement  dit;  ils  les  encourageaient 
à rire  et  à plaisanter,  et  la  gaîté,  croissant  rapidement  dans  les 


(i)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  86. 
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fumées  du  vin,  atteignait  parfois  le  suprême  degré  de  la  folie. 

Nous  n’entreprendrons  pas  la  description  de  ce  qu’on  appelle  les 
« parties  de  table  » ; nous  nous  bornerons  à 'donner  des  détails  sur 
les  plaisirs  et  divertissements  (akroama)  qui  accompagnaient  ordi- 
nairement le  symposion  : lectures,  chants,  jeux,  exhibitions  de 
musiciennes,  de  danseuses,  de  comédiens,  d’acrobates,  de  dresseurs 
d’animaux,  de  bouffons,  etc. 


Femmes 

Le  divertissement  le  plus  courant  consistait  dans  la  lecture  à 
haute  voix  de  pages  célèbres,  de  fragments  littéraires,  de  récits 
héroïques,  de  poésies  classiques.  Dans  les  maisons  opulentes,  cette 
lecture  était  faite  par  un  arétalogiie  ou  déclamateur  de  métier  ; dans 
les  maisons  bourgeoises,  c’était  à un  esclave  spécial  : Vanagnostés, 
qu’incombait  cette  tâche.  En  temps  ordinaire,  ce  serviteur  était 
chargé  de  lire  des  ouvrages  à son  maître,  dans  sa  chambre  ou  son 
cabinet  de  travail,  comme,  de.  nos  jours,  les  lecteurs  des  familles 
riches. 

La  lecture  terminée,  on  chantait. 

Quelquefois,  les  chants  avaient  lieu  non  seulement  pendant  le 
symposion,  mais  aussi  à la  fin  de  la  première  partie  du  second  ser- 
vice (c’est-à-dire  immédiatement  avant  1e  symposion). 

Le  chant  dit  après  le  premier  service  était  appelé  comos  ; celui  dit 
après  la  première  partiedu  second  service  : diomos  ; enfin  ceux  qu’on 
disait  pendant  le  symposion  : les  pæns  et  le  tétracomos  (quatrième 
chant)  appelé  aussi  sgmpotiké. 

Un  chant  particulier:  Vhédicomos,  exprimait  l’agrément  du  repas, 
un  autre  : \egingras,  peignait  la  satisfaction  de  l’assemblée.  Quant 
au  fameux  chant  callinique,  il  célébrait  le  triomphe  des  vainqueurs, 
des  héros  : c’était  le  chant  patriotique. 

Mais  les  chants  habituels  étaient  les  scolies  et  les  pæns.  Avant 
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Homère,  ils  étaient  dits  par  les  aèdes  [aoidoi)  et  les  rapsodes  {rhap- 
idrfoz),  chantres  professionnels  qui  s’accompagnaient  sur  la  lyre  et  dont 
le  talent  artistique,  surtout  poétique,  était  fort  goûté.  Tels  furent 
aussi  les  kitharedoi,  ou  citharèdes,  lesquels  chantaient  en  s’accom- 
pagnant sur  la  cithare,  et  qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  les 
/litharistes  : simples  joueurs  de  cithare. 

Aux  environs  du  vu®  siècle  avant  notre  ère,  les  chantres  avaient 
commencé  à être  quelquefois  remplacés  par  des  Phrygiennes  et  des 
Lydiennes  mercenaires  qui  charmaient  les  convives  par  la  musique 
plus  mélodieuse  de  leur  pays. 

En  plus  de  la  lyre  et  de  la  cithare,  les  instruments  de  musique  en 
usage  chez  les  Grecs  étaient  la  harpe,  le  luth,  la  flûte  simple,  dou- 
ble, triple,  la  flûte  de  Pan  (sijrinx),  les  cymbales,  les  crotales,  le  col- 
lier à sonnettes,  le  triangle. 

Le  nom  de  psaltria  était  donné  à toute  femme  jouant  d’un 
instrument  à cordes,  et  par 
extension  à celle  qui  chan- 
tait et  dansait  en  s’accompa- 
gnant au  moyen  d’un  instru- 
ment quelconque. 

Cependant,  la  joueuse  de 
harpe  était  particulièrement 
appelée  sambykistria  et  la 
I joueuse  de  cithare  : psiloki- 
tharista. 

'Ldikymbalislria  était  une 

joueuse  de  cymbales,  et  la  krotalistra,  une  joueuse  de  crotales  : 
sortes  de  castagnettes  en  bois,  en  coquillages,  en  ivoire  ou  en 
airain. 


Il  y avait  des  femmes  (orchesiriæ)  qui  ne  faisaient  que  danser  ; 
elles  étaient  surtout  renommées  pour  leur  beauté,  leur  grâce,  leur 
souplesse  et  leur  impudicité.  On  les  louait  pour  les  festins  excep- 
tionnels et  elles  exécutaient  leurs  danses,  vêtues  seulement  d’un  voile 
transparent. 

Parfois,  quand  les  musiciennes  ou  les  danseuses  entraient  dans 
la  salle  du  repas,  tout  le  monde  se  levait,  et,  dès  qu’elles  commen- 
çaient à jouer  de  leurs  instruments  ou  à danser,  les  convives  se 
mettaient  à danser  aussi. 
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Outre  les  instrunients  ordinaires  des  orchestres  grecs,  Athénée 
rapporte  qu’il  en  existait  un  qui  remplaçait  tous  les  autres  : il  s’agit 
de  l’orgue  mécanique,  que  nous  serions  portés  à croire  d’invention 
moderne  et  qui  aurait  été  connu  même  avant  l’époque  oîi  vivait 
Athénée. 

Cet  auteur  ancien  écrit  : « Tout  à coup,  le  son  d’un  instrument 
hydraulique  se  fit  entendre  dans  le  voisinage,  » et  « sa  douceur 
charmante  » fit  se  retourner  tous  les  convives  « ravis  des  sons  de 
ses  accords  ».  Puis  il  ajoute  : « Platon  passe  pour  avoir  donné  une 
faible  idée  de  sa  composition,  ayant  décrit  une  horloge  nocturne 
semblable  à un  orgue  hydraulique,  et  qui  était  une  espèce  de  grand 
clepsydre.  En  effet,  l’orgue  hydraulique  semble  appartenir  au  genre 
du  clepsydre.  On  ne  peut  donc  regarder  Vhydraulis  comme  un 
instrument  à cordes,  et  qui  se  joue  par  percussion.  On  le  rangerait 
sans  doute,  avec  raison,  parmi  les  instruments  à vent,  puisque  l’air 
y est  mis  en  action  par  l’eau.  Les  tuyaux  sont,  par  le  bas,  plongés 
dans  l’eau  ; or,  cette  eau  étant  comprimée  par  un  homme  vigoureux, 
et  d’ailleurs  les  petits  axes  entrant  aussitôt  dans  les  tuyaux  de 
l’instrument,  ces  tuyaux  se  trouvent  remplis  d’air  au  moyen  duquel 
ils  rendent  un  son  des  plus  agréables.  Cet  instrument  a la  forme 
d’un  gradin  rond  ; on  dit  qu’il  fut  inventé  par  Ctésibus,  qui  demeu- 
rait alors  dans  la  maison  du  célèbre  cithariste  Aspendius,  du  temps 
d’Evergète  second  (i).  » 

Le  principe  et  le  dispositif  de  l’orgue  à tuyaux  ont  certainement 
trouvé  leur  origine  dans  la  syrinx  ou  flûte  de  Pan. 

A propos  de  la  musique  en  général.  Athénée  dit  qu’  « elle  fut 
introduite  dans  les  repas,  d’abord  afin  que  ceux  qui  mangeaient 
et  buvaient  sans  assez  de  retenue  y trouvassent  un  remède  qui 
arrêtât  toute  violence  et  toute  malhonnêteté  de  leur  part  ; ensuite 
parce  que  la  musique  réprime  cette  hardiesse  que  donne  le  vin,  et 
que,  d’ailleurs,  elle  ne  fait  cesser  une  humeur  sombre  et  agreste 
que  pour  y faire  succéder  une  joie  douce  et  libre  de  toute  autre  pas- 
sion (2)  ». 

De  son  côté,  Plutarque,  sur  la  question  de  savoir  s’il  est  préfé- 
rable de  faire  intervenir  la  musique  au  commencement  ou  à la  fin 

(1)  Deipnosophistes,  liv.  IV,  ch.  xxm. 

(2)  Id.,  liv.  XIV,  ch.  VI. 
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des  repas,  écrit  : « Les  concerts  trouvent  leur  meilleure  place  dans 
un  festin  lorsqu’on  commence  à devenir  agité  et  que  l’on  s’excite 
à la  querelle  et  aux  rixes.  Ils  pourront,  de  cette  manière,  étoulfer 
certains  propos  injurieux,  arrêter,  avant  tout  développement,  les 
questions  qui  seraient  capables  de  dégénérer  en  débats  pénibles  et 
en  dissensions  de  sophistes.  Ils  pourront  couper  court  à des, animo- 
sités de  harangueurs;  et,  dans  ces  occurrences,  on  fera  persister  la 
musique  jusqu’à  ce  que  le  festin  soit  redevenu  exempt  de  trouble 
et  de  tumulte  (i).  » 

En  résumé,  ces  philosophes  anciens  avaient  déjà  trouvé  que  la 
musique  « adoucit  les  mœurs  ». 

Les  jeux  étaient  également  fort  en  honneur  pendant  le  sympo- 
sion. Ou  jouait  à la  petteia  : sorte  de  jeu  d’échecs  ou  de  dames;  on 
jouait  aux  osselets,  comme  les  enfants  le  font  encore  de  nos  jours  ; 
aux  dés  et  à la  morra,  jeu  qui  existe  toujours  en  Italie. 

Mais  le  jeu  le  plus  populaire  était  le  cottabe  (A’o/^a6os), originaire 
de  Sicile.  « Le  jeu  du  cottabe,  écrit  Athénée,  consistait  à lancer,  de 
loin,  le  contenu  d’un  vase  à boire  dans  un  bassin.  » 

Cette  explication  est  vraiment  trop  insuffisante  pour  que  l’on 
puisse  se  faire  une  idée  exacte  du  jeu  en  question. 

Nous  allons  tâcher  de  dire,  le  plus  clairement  qu’il  nous  sera  pos- 
sible, en  quoi  il  consistait. 

Le  cottabe  se  jouait  de  deux  façons  et  il  avait  lieu  soit  dans  une 
pièce  particulièrement  réservée  à cet  usage  : le  kottabeion,  soit 
dans  la  salle  même  du  festin. 

La  première  façon  de  jouer  le  cottabe  était  la  suivante  : au  milieu 
de  la  pièce  spéciale  était  scellé,  dans  le  sol,  un  bâton  bien  vertical. 
Sur  ce  bâton,  l’on  en  mettait  un  autre  dans  la  position  horizontale, 
en  T,  et  à chaque  extrémité  de  ce  second  bâton,  on  suspendait  un 
petit  bassin  d’airain  en  forme  de  plateau  de  balance,  de  façon  à 
obtenir  un  parfait  équilibre.  Sous  chacun  de  ces  petits  bassins,  on 
en  plaçait  un  plus  grand  et  au  milieu  duquel  s’élevait  une  petite 
pyramide  ou  une  figurine,  souvent  en  bronze  doré,  qu’on  appelait 
mariés  ; on  avait  soin  que  le  petit  bassin  suspendu  fut  exactement 
au-dessus  du  sommet  de  cette  pyramide,  mais  à quelques  pouces 
de  distance.  Les  joueurs,  à l’aide  d’une  coupe  ordinaire  ou  d’une 


(i)  Symposiaques,  liv.  VII,  question  VIII. 
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coupe  (phialé)  (i)  munie  d’une  grande  anse  ou  poignée  retournée 
pour  que  cette  coupe  fût  mieux  en  main,  après  avoir  bu  le  vin 
qu’elle  contenait,  sauf  une  minime  quantité  devant  servir  au  jeu, 
se  rangeaient  en  cercle  autour  de  la  petite  balance.  Alors,  chacun  à 
son  tour  jetait  en  l’air,  le  plus  haut  possible,  ce  qui  était  resté  dans 
sa  coupe,  et  tâchait  de  le  lancer  de  manière  qu’un  peu  de  vin  pût 
retomber  dans  l’un  des  deux  petits  bassins,  le  fît  incliner  assez  pour 
toucher  au  sommet  du  manès,  et  qu’il  en  résultât  un  son.  Selon  que 
ce  son  était  plus  ou  moins  fort,  on  en  tirait  des  augures  plus  ou 
moins  favorables,  et  les  prix  décernés  aux  vainqueurs  consistaient 
eu  friandises. 

Pour  l’autre  genre  de  cottabe,  des  esclaves  apportaient  dans  la 
salle  du  festin  un  grand  bassin  plein  d’eau;  à la  surface  de  cette  | 
eau  surnageaient  les  petits  bassins  précités.  Du  lit  sur  lequel  il  était  \ 
couché  ou  assis,  le  joueur  devait,  à l’aide  de  sa  coupe,  lancer  le  vin  i 
qui  y restait  dans  l’un  des  petits  bassins  flottants,  non  seulement  de 
telle  façon  que  le  choc  produisît  un  son,  comme  dans  le  premier  cas, 
mais  encore  que  le  petit  bassin  tombât  au  fond  de  l’eau.  Cette 
manière  de  jouer  le  cottabe  avait  ceci  de  particulier  que  chacun  des 
petits  bassins  portait  une  marque  propre  à peu  près  comme  nos 
dés  à jouer,  ce  qui  donnait  tel  ou  tel  nombre  de  points  au  joueur, 
selon  qu’il  avait  réussi  à atteindre  tel  ou  tel  bassin.  ^ 


Coup  d’œil  général  sur  le  luxe  de  table  et  les  excès 
gastronomiques  grecs  et  macédoniens. 

C’est  au  cours  du  v®  siècle  avant  l’ère  chrétienne  que  s’introdui- 
sirent en  Grèce  le  luxe  et  les  raffinements  de  table  pratiqués  par 
les  Perses  de  la  décadence. 

Ceci,  toutefois,  ne  veut  pas  direqu’antérieurement  à cette  époque 
le  luxe  était  totalement  inconnu  des  Grecs. 

On  a vu  qu’autemps  d’Homèreles  princesetles  chefs  organisaient 
des  festins  où  ils  déployaient  déjà  un  certain  faste  : faisant  boire 
leurs  hôtes  dans  des  coupes  d’or  et  leur  présentant  des  plats  char- 
gés de  mets  succulents. 

Mais  ce  luxe  était  relativement  sobre,  harmonieux, dépourvu d’exa- 


(i)  Citée,  page  ii4. 
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g-ération,  et  toujours  eu  rapport  avec  l’importance  de  la  réception. 

A leur  contact  avec  les  Perses,  les  Grecs  adoptèrent  des  habitudes 
de  mollesse  et  de  plaisir  qui  causèrent  de  grands  ravages  dans  la 
moralité  de  ce  peuple  qui  AÛvait  depuis  tant  de  siècles  dans  une 
austérité  exemplaire. 

Le  luxe  des  repas  grecs  a d’ailleurs  varié  selon  les  époques  et 
selon  les  contrées. 

Les  pays  où  il  eut  la  plus  grande  intensité  furent  : la  Béotie, 
l’Etolie,  la  Tliessalie,  la  Clialcédoine,  la  Sicile.  Et  les  villes  parti- 
culièrement célèbres  à cet  égard  furent  : Athènes,  Corinthe,  Sybaris 
et  Syracuse  (Sicile). 

Sparte  même,  qui  longtemps  poussa  la  simplicité  jusqu’à  l’exa- 
gération, était,  au  temps  de  Cléomène,  l’égale  des  villes  précédentes, 
pour  les  plaisirs  matériels  et  le  luxe  de  table. 

Ce  qui  frappe  dans  la  composition  des  festins  grecs  de  l’époque 
du  luxe,  c’est  le  nombre  et  le  volume  des  plats  de  viandes  destinés 
à satisfaire  l’appétit  des  convives. 

Pour  cela,  Athènes  montrait  l’exemple,  faisait  école  : on  vivait, 
on  mangeait  à l’athénienne. 

Alcée,  cité  par  Athénée,  dit  au  cuisinier  d’une  maison  où  il  a été 
invite  à dîner  que  si  celui  qui  le  traite  est  Rhodien,  lui,  Alcée,  est 
de  Périnthe,  et  que  ni  l’un  ni  l’autre  n’aiment  les  repas  d’Athènes, 
car  on  y sert  un  trop  grand  nombre  de  plats  (i). 

Un  exemple  de  l’abondance  des  mets  dans  les  festins  grecs  se 
trouve  ààXi?,V Hippotrophe  de  Mnésimachus,  cité  par  Athénée.  Il  y 
est  question  de  poissons,  de  sauces,  de  fressures  rôties,  de  viandes 
dans  la  saumure,  d’andouilles,  de  tripes  diverses,  de  pièces  de  gibier, 
composant  le  menu  d’un  repas  imj>ortant.  Et  ce  n’est  pas  tout,  car, 
à ce  même  repas,  pendant  le  symposion,  il  y aura  encore  « quantité 
de  bonnes  choses  ».  En  effet,  le  dîner  est  déjà  fort  avancé  et  « tous 
les  gens  de  la  maison  sont  toujours  occupés  à pétrir,  pâtisser,  plu- 
mer, broyer,  couper,  rôtir  (2)...  ». 

Les  Grecs,  cependant,  furent  toujours  inférieurs  aux  Romains 
de  l’Empire,  pour  l’apprêt  des  mets,  bien  qu’ils  eussent  le  désir  de 
donner  la  plus  grande  perfection  à leur  cuisine,  même  à celle  qui 
avait  pour  objet  la  préparation  des  aliments  les  plus  bizarres. 


(i)  Voy.  Deipnosophistes,  liv.  IV,  ch.  iv. 
(s)  Id.  liv.  IX,  ch.  XV. 
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Dans  les  grands  festins,  il  était  de  tradition  que  les  invités  reçussent 
des  cadeaux  (apophoreta)  de  l’amphitryon.  Ces  cadeaux  consis- 
taient non  seulement  dans  les  reliefs  du  repas,  mais  encore  dans 
les  pièces  de  vaisselle  qui  les  avaient  contenus,  et  même  dans  des 
objets  — souvent  fort  riches  — étrang'ers  au  service  de  la  table. 

Les  serviteurs  eux-mêmes  ne  manquaient  pas  de  réclamer  aux 
convives  une  part  du  dîner,  et  il  s’ensuivait  quelquefois,  chez  les 
^ens  mal  éduqués,  des  discussions,  voire  même  des  rixes  dont  on 
trouve  les  peintures  dans  les  œuvres  des  auteurs  comiques  et 
des  autres  écrivains  de  l’antiquité,  Lucien  notamment. 

Athénée,  auquel  on  doit  les  tableaux  de  tant  de  prouesses  gas- 
tronomiques grecques,  cite  un  passage  extrait  des  Histoires  de 
Posidonios,  où  sont  relatées  les  excentricités  du  roi  Antiochus 
Grypus.  Il  dit  que  ce  prince  donnait  de  splendides  repas  où  l’on 
distribuait  à la  ronde  des  couronnes  d’or  aux  convives  et  quantité 
de  vases  d’argent,  des  esclaves,  des  chevaux,  des  chameaux.  Mais 
il  voulait  que  chacun  montât  sur  son  chameau  etbùtdans  cette  posi- 
tion. 

Athénée  cite  encore  un  passage  de  Posidonios  où  il  est  dit  qu’un 
autre  roi  appelé  également  Antiochus,  celui  qui  combattit  en  Médie 
contre  Arsace,  invitait  le  peuple  à d’immenses  festins. 

« Outre  ce  qu’on  y consommait,  chacun  des  convives  emportait, 
sans  compter,  des  monceaux  de  reliefs,  des  pièces  entières  d’ani- 
maux : volailles,  poissons  de  mer,  tels  qu’ils  se  trouvaient  apprêtés, 
et  en  assez  grande  quantité  pour  emplir  des  chariots  ; et,  en  plus  de 
cela,  des  pâtisseries  au  miel,  des  couronnes  parfumées  de  myrrhe, 
d’encens,  avec  des  flots  de  rubans  d’or  de  la  longueur  d’un 
homme  (i).  » 

Les  Macédoniens  se  livraient  aussi  aux  plus  incroyables  extrava- 
gances gastronomiques. 

Athénée  (2)  nous  donne,  d’après  une  lettre  écrite  par  Hippolo- 
chus  de  Macédoine  à Lyncée,  des  détails  sur  le  banquet  qui  fut 
organisé  par  un  certain  Carainusde  Macédoine,  le  jour  de  ses  noces. 
Bien  qu’il  n’y  eût  que  vingt  convives,  Caramus  déploya  en  celle 
circonstance  un  faste  ridicule  et  fit  preuve  d’une  prodigalité  inouïe. 
Indépendamment  des  innombrables  mets  dont  les  tables  furent  cou- 

(1)  Deipnosophistes,  liv.  XII,  ch.  ix. 

(2)  Vo3'.  id.  liv.  IV,  ch.  t. 
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vertes,  on  dislril)ua  aux  invités,  à titre  de  cadeaux,  un  grand  nom- 
bre d’objets  d’art  en  or  et  en  argent  massifs. 

En  citant,  plus  haut,  les  villes  qui  se  signalèrent  par  les  excen- 
tricités gastronomiques  de  leurs  habitants,  nous  avons  nommé 
Sybaris. 

La  mollesse  et  le  dérèglement  de  vie  des  Sybarites  étaient  et  sont 
restés  proverbiaux. 

Le  poète  Alexis  raconte  qu’à  certains  de  leurs  banquets  les  Syba- 
rites lâchaient,  dans  la  salle  du  festin,  des  colombes  frottées  d’es- 
sences parfumées,  que  ces  gracieux  oiseaux  répandaient,  en  volant, 
sur  les  tables  et  sur  les  convives. 

Athénée  nous  apprend  que,  selon  Phylarque,  ils  invitaient  les 
femmes  aux  sacrifices  et  aux  festins  qui  suivaient  ces  sacrifices,  et 
les  prévenaient  jusqu’à  un  an  d’avance  pour  qu’elles  y assistassent 
dans  le  plus  grand  luxe  possible  de  toilette  (i).  Plutarque  rapporte 
également  cet  usage  (2). 

Enfin,  on  trouve,  dans  les  œuvres  d’Athénée,  d’Eschyle  et  de 
Sophocle,  des  exemples  de  pratiques  licencieuses  dont  les  Sybarites 
étaient  coutumiers  dans  leurs  festins  et  leurs  réunions  bachiques. 
Nous  les  passerons  sous  silence. 

On  a vu  précédemment  que  les  Egyptiens,  dans  le  but  d’écarter 
les  effets  pernicieux  de  la  boisson,  mangeaient  du  raphanos  (raifort 
ou  chou,  comme  on  croira  devoir  interpréter  cette  expression).  Avec 
l’encouragement  de  certains  savants,  cette  mode  passa  en  Grèce,  où 
les  grands  buveurs  usèrent  du  raphanos  avec  une  conviction  surpre- 
nante. 

On  prenait  aussi  des  bains  pour  la  même  raison,  et  Athénée  rap- 
porte qn’Anaxandride  recommandait  à ses  compatriotes  le  double 
régime  du  bain  et  de  l’absorption  du  raphanos  (3). 

Mais  l’antique  usage  si  dangereux  du  bain  après  boire  ou  man- 
ger, pratiqué  parles  Grecs,  le  fut  surtout  par  les  Romains. 

La  Grèce  antique,  qui  compta  d’illustres  philosophes,  d’immortels 
guerriers,  eut  malheureusement  aussi  de  célèbres  buveurs.  Elien  et 
Plutarque  en  ont  dressé  chacun  nne  liste  où  figurent  des  noms  de 
rois,  de  tyrans,  d’opulents  et  même  de  philosophes. 


(i)  Deipnosophisles,  liv.  XII,  ch.  iv. 

(a)  Banquet  des  Sept  Saqes,  II. 

(3)  Voy.  Deipnosophistes,  liv.  I,  ch.  xxv. 
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L’expression  episkijtîzein  : boire  comme  un  Scythe,  comme  un 
liarbare,  était  employée  pour  parler  de  celui  qui  avait  des  habitu- 
des d’intempérance* 

N’empêche  qu’il  existait  des  fêtes  périodiques  destinées  en  quelque 
sorte  à célébrer  ces  excès  en  rendant  hommage  à la  divinité  qui 
avait  doté  la  terre  de  la  vigne. 

Telles  étaient  ces  fameuses  üionijsies  ou  Dionysiaques,  fêtes  de 
Bacchus,  dans  lesquelles  de  longs  cortèges  de  prêtres  du  culte,  de 
bacchantes  et  de  faunes  étourdis  parcouraient  les  rues  et  la  cam- 
pagne au  milieu  du  tumulte  le  plus  intense,  n’interrompant  leur 
marche  que  pour  exécuter  des  danses  fort  libres,  aux  sons  des 
flûtes,  des  crotales  et  des  tambourins. 


Débits  de  boissons  et  auberges. 


Il  nous  reste,  pour  terminer  ce  chapitre,  à parler  des  maisons  où 
l’on  donnait  le  vivre  et  l’abri  contre  une  rétribution. 

Dans  la  campagne  grecque,  le  voyageur  rencontrait  — assez  peu 
fréquemment  d’ailleurs  — des  auberges  et  hôtelleries  {xenodo- 
keia),  où  il  trouvait,  pour  un  ou  plusieurs  jours,  le  gîte  et  la  nour- 
riture. 

Les  grandes  villes  possédaient  également  de  ces  établissements. 
Les  plus  importants  sont  connus  sous  le  nom  de pandokeion.D'sn- 
tres,  moindres,  sont  appelés  par  les  auteurs  anciens  : katagogion, 
katahisis.  Enfin,  oinopelès  désigne  le  simple  cabaret  citadin. 

Quant  au  tenancier  du  cabaret,  de  l’auberge  ou  de  l’hôtellerie,  on 
l’appelait  indistinctement  kapelos  : terme  des  plus  méprisants, 
car  il  signifiait  à la  fois  : mercantile,  cupide,  trompeur,  voleur,  mé- 
chant. 

Les  patrons  de  ces  établissements,  surtout  ceux  des  cabarets  des 
ports  de  mer,  étaient  en  effet  des  gens  malhonnêtes,  âpres  au  gain, 
insolents,  grossiers  et  brutaux. 

C’était  une  infamie  de  fréquenter  leurs  bouges,  et  seuls  les  indi- 
vidus les  plus  vils  n’avaient  pas  honte  d’y  être  vus  attablés. 

Des  courtisanes  de  basse  extraction  passaient  leur  vie  dans  ces 
débits  de  boissons,  en  comjiagnie  de  matelots,  portefaix,  vaga- 
bonds et  vauriens  de  toutes  catégories. 
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Nous  ne  serons  donc  pas  surpris  d’apprendre  par  Athénée  que, 
selon  Hypéride,  les  membres  de  l’Aréopage  refusaient  d’admettre 
parmi  eux  un  homme,  qui  avait  dîné  dans  un  cabaret,  et  que,  d’après 
Isocrate,  un  valet  qui  se  respectait  n’allait  même  pas  y boire  ou  y 
manger. 

Quand  il  fut  chassé  de  Syracuse,  Denys  le  jeune,  fds  de  Denys  le 
tyran  de  Sicile,  se  retira  à Corinthe  et  s’abaissa  jusqu’à  aller  lui- 
même  chercher  son  vin  à la  taverne.  11  faut  dire  qu’il  était  sans  res- 
sources et  qu’il  ne  pouvait  entretenir  un  esclave  pour  aller  faire  ses 
provisions. 

De  tout  temps,  le  cabaret  fut  le  siège  des  complots  politiques  et 
le  foyer  des  révolutions. 

A Athènes,  les  démagogues  s’y  organisèrent  et  créèrent  les  syco- 
phantes  (i),  ou  délateurs,  avant  de  s’emparer^  avec  Cléon  — après 
la  mort  de  Périclès  — du  gouvernement  de  la  cité  et  de  l’Atlique. 


(i)  Ou  dénonciateurs  de  figues.  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  8o. 
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PÉRIODE  ANCIENNE.  III®  PARTIE 


ÉTRUSQUES  ET  ROMAINS 


ÉTRUSQUES 

Dans  Tanlique  Italie,  alors  que  les  autres  peuples  de  la  péninsule 
étaient  encore  complètement  barbares,  seuls,  les  Etrusques  — 
d’origine  phénicienne,  selon  les  uns,  d’origine  pélas.gique,  selon  les 
autres  — avaient  déjà  une  civilisation  avancée. 

L’agriculture  était  florissante  dans  toutes  les  régions  peuplées  de 
l’Etrurie,  et  les  habitants  savaient  défricher  les  terres  incultes  et 
transformer  les  marais  en  plaines  fertiles  par  des  travaux  de  cana- 


Scène  de  festin  étrusque  {d’après  un  fragment  sculptural  antique). 


lisation,  des  systèmes  de  drainage  que  l’on  a retrouvés  en  place 
après  plus  de  trois  mille  ans. 

La  pêche  et  la  chasse  étaient  également  très  en  honneur.  Le  com- 
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merce,paT  voie  de  terre  comme  par  voie  de  mer,  était  incessant  avec 
les  marchands  grecs  et  carthaginois. 

Les  ressources  alimentaires  ne  manquaient  donc  pas  chez  ce  peu- 
ple actif  et  laborieux,  et  les  peintures  et  les  objets  des  tombeaux  qui 
ont  été  retrouvés  dans  beaucoup  de  villes  italiennes  montrent  le 
caractère  frappant  d’opulence  dont  étaient  empreints  les  festins  des 


Scène  de  festin  étrusque  {d’après  un  fragment  sculptural  antique). 


I riches  (i).  Le  mobilier  était  fort  luxueux;  leurs  vases  et  objets  céra- 
miques, imitant  le  travail  de  la  vaisselle  de  métal,  témoignent  d’un 
art  avancé,  et  tout,  dans  les  vestiges,  prouve  l’amour  des  Etrusques 
pour  la  vie  large  et  facile,  la  bonne  chère  et  les  plaisirs  libres,  par- 
fois licencieux. 

La  nécropole  de  Corneto,  si  précieuse  par  ses  peintures  de  l’épo- 
que, montre  des  scènes  de  banquets  où  les  convives,  richement  A'êtus 
à l’orientale,  couverts  de  bijoux  et  d’ornements  de  valeur,  sont 
égayés  par  des  musiciens,  des  musiciennes  et  des  danseuses  à peine 
vêtues. 

L’habitation  étrusque  — dont  les  tombes  sont  des  copies  assez 
fidèles  — ne  comportait  pas  de  gynécée,  comme  chez  les  Grecs. 
Nulle  part,  on  n’a  trouvé  un  appartement  ou  un  local  quelconque 
séparé  du  reste  de  la  maison  et  où  les  femmes  fussent  obligées  de 
vivre  isolées  et  renfermées.  La  femme,  en  effet,  avait  la  direction 

(i)  Les  découvertes  les  plus  importantes  ont  été  faites  notaininent  à Vétulonia,  Pé- 
rouse, Bizensio,  Corneto,  Chiusi,  Vulsiiiies,  Fiesole,  etc. 
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économique  de  l'intérieur  et,  comme  en  Egypte,  prenait  part  aux 
fêtes  de  la  famille,  aux  réceptions,  aux  repas. 

La  civilisation  des  Etrusques  ne  disparut  pas  avec  eux. 

Lorsqu’ils  furent  absorbés  par  les  Romains,  ceux-ci  s’appropriè- 
rent leurs  modes,  leurs  mœurs,  leurs  coutumes. 


Tombeaux  étrusques  mis  à découvert  et  montrant  les  ustensiles  de  repas 
placés  auprès  du  défunt. 


Ce  qui  avait  eu  lieu  quand  les  Grecs  soumirent  les  Pélasges  se 
reproduisit,  et  devait  se  rééditer  encore  à la  soumission  des 
Romains  par  les  peuples  barbares  de  l’Occident. 


ROMAINS 

Alimentation.  — Les  premiers  Romains  furent,  comme  les  pre-, 
miers  Grecs,  un  peuple  d’agriculteurs,  et,  pendant  bien  des  siècles, 
leurs  descendants  s’en  montrèrent  orgueilleux  et  fiers  au  point  que 
beaucoup  de  familles,  pour  perpétuer  le  souvenir  des  succès  obtenus 
par  leurs  aïeux  dans  la  culture  des  plantes  jouant  le  plus  grand  rôle 
dans  l’alimentation,  se  donnèrent  des  noms  rappelant  ces  plantes. 

Ainsi  les  Fabius  tiraient  leur  nom  de  la  fève  (faba),  les  Lentulus, 
de  la  \tn\ÀWe  (lenticula),  les  Pison,  du  pois  {Disum),\es  Cicéron,  du 
pois  chiche  {cicer),\ts  Valerius  Lactucinus,  de  la  laitue  (/acïizca),  etc. 

Aussi,  ne  doit-on  pas  s’étonner  que  des  hommes  tels  que  Cincinna- 
tus  (i)  aient  été  successivement  sénateurs,  consuls,  dictateurs,  géné- 
raux, sans  cesser  d’être  cultivateurs. 


(i)  Vivait  au  v' siècle  avant  notre  ère. 
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La  vieille  devise  : Ense  et  aratro,  par  l’épée  et  par  la  char- 
rue, prise  par  les  chefs  de  quelques  familles  romaines,  ne  mentait 
pas. 

« Les  anciens  Romains,  dit  Posidonios,  cité  par  Athénée,  tenaient 
de  leurs  aïeux  des  lois  qui  les  accoutumaient  à la  patience  et  à une 
vie  très  frugale  ; en  général,  ils  n’usaient  de  tout  ce  qu’ils  possédaient 
que  de  la  manière  la  plus  simple,  et  l’on  ne  voyait  chez  eux  rien  de 
recherché  (i).  » 

Ce  n’est  qu’après  la  chute  de  Carthage  et  les  succès  universels  de 
leurs  armes,  que  les  Romains,  ivres  de  gloire,  ayant  transporté 
dans  leur  cité  les  trésors  de  l’Afrique  et  de  l’Asie,  voulurent  goû- 
ter la  vie  oisive  et  fastueuse  des  peuples  orientaux  qu’ils  avaient 
vaincus  et  s’adonnèrent  au  luxe  et  aux  passions  de  toutes  sortes. 

Nous  ne  voulons  pas  dire  qu’antérieurement  à ses  conquêtes  Rome 
ignorait  ce  qu’était  la  vie  orientale.  Elle  en  avait  été  instruite  par 
les  voyageurs,  et  surtout  par  la  délégation  qu’elle  avait  envoyée  à 
Athènes  pour  y étudier  les  lois  de  Solon.  Cette  délégation  était 
revenue  à Rome,  suivie  non  seulement  d’orateurs,  de  philosophes, 
de  rhéteurs  et  de  poètes,  mais  encore  de  gens  qui  avaient  pour  uni- 
que préoccupation  la  recherche  des  moyens  de  reculer  à l’infini  les 
limites  du  plaisir  et  de  la  sensualité:  parmi  ces  derniers,  se  trouvaient 
des  gastrologues  et  aussi  des  artistes  culinaires  désireux  de  s’illus- 
trer à l’étranger,  tout  en  y faisant  fortune. 

D’autre  part,  les  Romains,  comme  il  a été  dit  précédemment,  héri- 
tèrent de  la  civilisation  des  Etrusques,  quand  le  pays  de  ceux-ci  fut 
annexé  à la  puissance  romaine,  au  iii®  siècle  avant  J.-C. 

« Chez  les  Romains,  écrivent  les  auteurs  du  Dictionnaire  des 
antic/uités  grecques  et  romaines  (2},  le  contraste  est  plus  grand 
encore  que  chez  les  Grecs  entre  la  frugalité  primitive  et  le  luxe 
ell'réné  de  la  table  qui  s’introduisit  dans  les  familles  lorsque  les 
richesses  affluèrent  à Rome.  Dans  cette  période  encore,  il  faudrait 
faire  une  distinction  entre  la  simplicité  des  cultivateurs,  celle  de 
la  population  pauvre  des  villes,  réduite  à vivre  de  peu,  et  le  faste 
des  gens  aisés,  dont  le  genre  de  vie  nous  est  seul  bien  connu.  Sui- 
vant les  temps  et  les  lieux,  suivant  la  condition  des  individus,  il  y 


(il  Deipnosophisies,  liv.  VI,  ch.  xxi. 

(a)  -M.M.  Ch.  Darcmberg  et  E.  Sag'lio  (article  Caena,  par  .M.  Cli.  M...). 
La  table  et  le  repas 
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avait  diversité,  non  seulement  dans  les  mets,  mais  aussi  dans  le 
nombre  des  repas. 

« Pendant  longtemps,  la  nourriture  essentielle,  le  mets  national 
du  Romain,  fut  une  bouillie  (puis  (i),  pulmentiim)  préparée  avec 
du  froment  ou  de  l’épeautre  (far,  ador)  rôti  et  concassé  dans  un 
mortier;  cette  bouillie  est  restée  toujours  en  usage  dans  les  cam- 
pagnes et  même  à la  ville,  dans  les  ménages  modestes  et  chez  l’homme 
du  peuple.  L'invention  du  pain  et  les  distributions  gratuites  qu’on 
en  fit  au  peuple  durent  restreindre  cependant  la  consommation  de 
la  puis.  A part  cette  bouillie,  on  ne  servait,  sur  les  tables  vulgai- 
res, que  des  légumes  verts  ou  secs,  des  asperges,  de  l’oignon,  de 
l’ail,  de  petits  poissons  salés,  des  fruits  verts  ou  secs,  du  fromage, 
des  espèces  de  biscuits,  rarement  de  la  viande...  Ce  n’est  guère 
qu’aux  jours  de  fête  que  l’on  faisait  meilleure  chère  et  que  l’on  man- 
geait la  viande  des  animaux  immolés  aux  divinités.  » 

Les  bouillies  dont  il  vient  d’être  question  étaient  identiques  aux 
bouillies  et  mazes  des  Grecs.  Nous  y reviendrons  avant  de  parler  de 
la  fabrication  du  pain  proprement  dit. 

Mais,  lorsque  leurs  victoires  eurent  permis  aux  Romains  de  se 
procurer  les  productions  des  contrées  étrangères  et  de  dévelop- 
per leur  cuisine,  on  vit  alors  figurer  dans  les  repas,  comme  à 
Athènes,  outre  la  chair  d’une  foule  d’animaux  terrestres,  d’oiseaux 
et  d’innombrables  variétés  de  poissons  de  mer  et  d’eau  douce,  les 
produits  végétaux  les  plus  divers  : céréales,  bulbes,  tubercules, 
racines,  légumes  de  toutes  sortes,  plantes  condimentaires  et  aro- 
matiques, fruits,  etc.,  dont  la  nomenclature  serait  encore  plus 
longue  que  celle  que  nous  en  avons  donnée  à l’article  consacré  aux 
mœurs  gastronomiques  des  Grecs  de  l’époque  somptueuse. 

Parmi  les  végétaux  comestibles,  et  après  les  céréales,  les  légumi- 
neuses étaient  tenues  en  grande  estime  par  les  Romains,  surtout  la 
fève  et  la  lentille.  Les  années  consommaient  d’énormes  quantités 
de  fèves,  et,  selon  Pline,  on  mêlait  quelquefois  de  la  farine  de  fève 
(lomenlum)  à la  farine  de  blé,  dans  la  fabrication  du  pain  (2). 

La  fève  servait  à tirer  les  royautés  dans  les  festins  des  fêtes  con- 
sacrées à S?i[\\Yi\ç,(Saturnales')  et  l’on  peut  voir  là  l’origine  du  gâteau 


(1)  On  dil  encore  pwh  on  piolts  en  Brela^ne. 

(2)  Histoire  naturelle,  liv.  XVIII,  ch.  xxxi 
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à fève  de  notre  fête  des  Rois,  dont  nous  reparlerons  aux  chapitres 
suivants. 

La  fève  était  également  destinée  à un  usage  funèbre.  Les  Romains 
en  semaient  autour  des  tombes  et,  les  jours  de  funérailles,  ils  en 
faisaient  rôtir  pour  les  distribuer  ensuite  aux  pauvres. 

En  ce  qui  concerne  la  lentille,  Pline  considérait  celle  d’Egypte 
comme  bien  supérieure  à la  lentille  d’Europe. 

« Des  navires  chargés  de  ce  légume,  dit  M.  Armand  Dubarry, 
arrivaient  constamment  d’Alexandrie  à Ostie  et  à Rome,  et  nous 
savons  par  le  grand  naturaliste  latin  (Pline)  que  le  transport  des 
obélisques  d’Egypte  servait  casuellement  au  transport  des  lentilles 
égyptiennes  en  Italie.  Ainsi,  l’obélisque  du  Vatican,  le  plus  grand 
des  obélisques  de  la  « Ville  éternelle  » après  celui  du  Latran,  et  le 
seul  parmi  ceux  de  sa  taille  qui  soit  encore  d’un  unique  morceau, 
parce  qu’il  eut  la  fortune  de  ne  pas  être  renversé  au  Moyen-âge 
comme  les  autres,  l’obélisque  du  Vatican  fut  enfoui  sous  la  lentille, 
dans  le  navire  construit  pour  le  recevoir.  On  versa  dans  ce  navire 
deux  millions  huit  cent  quatre-vingt  mille  livres  romaines  de  len- 
tilles : quelque  chose  comme  douze  cents  tonneaux  (i).  » 

Mais  l’alimentation  des  Romains  comportait  surtout  beaucoup  de 
viande. 

Au  premier  rang  des  viandes  comestibles  se  plaçait  celle  du  porc. 

« A Rome,  écrit  M.  Barberet,  on  s’occupait  d’une  façon  toute  par- 
ticulière d’élever  et  d’engraisser  les  porcs.  On  décréta  même,  sous 
le  nom  de  Porcella,  une  loi  qui  indiquait  la  manière  de  les  élever, 
de  les  nourrir,  de  les  tuer,  et  de  les  préparer  pour  la  nourriture 
du  peuple  et  des  grands.  Cette  même  loi  réglait  l’exercice  de  la  pro- 
fession de  charcutier  dans  ses  moindres  détails.  Aussi,  Pline  estime- 
t-il  à vingt  mille  le  nombre  des  porcs  que  l’Etrurie  seule  envoyait 
annuellement  à Rome  (2).  » 

Aux  armées,  les  convois  en  transportaient  toujours  de  grandes 
(Quantités,  et  le  soldat  portait  de  la  conserve  de  porc  dans  son  sac. 

Un  écrivain  moderne,  M.  Drolle,  écrit  dans  un  ouvrage  culinaire  ; 
« Sous  les  empereurs  romains,  la  préparation  de  la  viande  de  porc 
était  portée  à un  degré  de  raffinement  extraordinaire.  L’aristocra- 
tie avait  deux  manières  de  l’apprêter.  La  première  consistait  à ser- 

(t)  Le  Boire  el  le  Manger. 

(3)  Monographies  professionnelles  (les  Cuisiniers). 
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vir  ranimai  tout  entier,  et  cuit  de  telle  façon  qu’un  côté  en  était 
bouilli  et  l’autre  rôti,  sans  que  ces  deux  genres  de  cuisson  se  con- 
fondissent ensemble.  Nous  savons  que  toute  la  cuisson  s’effectuait 
en  même  temps  au  moyen  d’un  appareil  que  Vitruve  qualibe  de 
« très  ingénieux  ».  La  seconde  manière  était  dite  « à la  troyenne  » et 
se  pratiquait  de  la  sorte  : le  cochon,  vidé  et  cuit  délicatement,  était 
rempli  de  grives,  de  becfigues,  d’huîtres  et  d’une  grande  quantité 
d’oiseaux  rares  et  réputés  qu’on  arrosait  de  vins  et  de  jus  exquis. 
Cette  préparation  était  si  onéreuse  qu’elle  ruina  plusieurs  chefs  de 
grandes  familles  et  devint  le  motif  d’une  loi  somptuaire.  Quant  au 
peuple  romain,  il  préparait  la  viande  de  porc  de  diverses  manières 
et  la  conservait  en  la  hachant  et  en  la  réduisant  en  chair  à pâté 
mélangée  avec  du  sel,  des  épices  et  des  aromates.  La  mortadelle, 
qui  se  fabrique  encore  à Bologne,  à Gênes  et  dans  quelques  autres 
villes  d’Italie,  paraît  dériver  de  l’ancienne  manière  romaine  usitée 
pour  travailler  la  chair  de  porc.  Et  même  presque  toute  la  charcute- 
rie actuelle  de  l’Italie  remonte  par  son  origine  à l’époque  de  l’empire 
romain  (i).  » 

Le  porc  salé  le  plus  renommé  était  celui  des  Séquanes.  Le  pays 
des  Ménapiens,  celui  des  Cerretans,  en  Ibérie,  ceux  des  Cantabres 
et  de  la  Lycie,  avaient  aussi  la  réputation  de  fournir  de  bon  porc. 
Le  jambon,  le  lard,  les  épaules,  le  foie,  les  rognons  et  les  testicules 
en  étaient  les  morceaux  les  plus  estimés. 

Dans  la  truie,  on  préférait  la  matrice  et  les  tétines.  Quand  la 
bête  avait  avorté  dans  sa  première  portée  ou  qu’on  l’avait  tuée  aus- 
sitôt mis  bas,  la  matrice  était  fort  recherchée  et  on  l’appelait  vulva 
porcaria.  Mais  quand  on  avait  ouvert  la  mère  pour  en  tirer  les 
petits,  la  vulva  était  en  ejectitia  et  était  moins  prisée. 

Les  tétines  également  passaient  pour  friandes  quand  la  truie 
venait  de  cochonner;  mais  à la  condition  toutefois  que  les  petits 
n’aient  pas  encore  tété. 

Il  a été  dit,  plus  haut,  que  les  Romains  confectionnaient  des  hachis; 
ils  les  servaient  sous  forme  de  saucissons  et  de  saucisses  appelés 
farcimina,  lucania,  circelli,.botelli,  isicia,  tomacina,  tomacula,clc- 
Ils  y mêlaient  toujours  de  la  cervelle,  du  foie  et  d’autres  organes. 

Le  sanglier  figurait  aussi  sur  les  tables. 


(i)  La  Charcuterie  ancienne  et  moderne. 
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Horace  écrit,  à ce  sujet,  dans  ses  Satires  : «Une  chair  insipide  est 
celle  d’un  chétif  sanglier  du  Laurenlin,  digne  nourrisson  de  ces 
tristes  marécages;  au  contraire,  pour  le  goût  et  la  saveur,  rien  ne 
vaut  un  bon  gros  sanglier  des  glandées  d’Ombrie  et  qui  fait  plier 
une  table  sous  sa  masse.  » 

Après  le  porc  et  le  sanglier,  venaient  le  mouton  et  l’agneau,  dont 
les  rognons  et  les  testicules  faisaient  les  délices  des  gourmets.  En- 
suite, on  peut  citer  le  bœuf,  le  chevreuil,  le  chevreau,  l’onagre  (âne 
sauvage),  le  lièvre,  le  lapin,  le  loir,  etc. 

Le  lapin,  qui  semble  n’avoir  pas  été  connu  des  Grecs,  paraît 
l’avoir  été  peu  des  Romains,  qui  le  donnent  comme  un  animal  propre 
à l’Espagne  et  aux  îles  Baléares. 

Strabon,  parlant  de  ces  îles,  dit  — peut-être  avec  exagération  — 
que  les  lapins  y pullulaient  tellement  et  y étaient  devenus  si  nuisibles 
en  détruisant  la  végétation  etcompromettant  la  solidité  des  maisons 
par  les  galeries  souterraines  de  leurs  terriers  que  les  habitants 
envoyèrent  à Rome  des  députés  avec  mission  de  demander  l’auto- 
risation pour  ces  habitants  d’aller  demeurer  dans  d’autres  pays. 

Les  Romains  étaient  particulièrement  friands  du  loir  (ffliss);  ils 
le  mangeaient  préparé  de  diverses  manières,  voire  confit  avec  du 
miel  et  des  pavots.  Ils  engraissaient  ces  animaux  dans  de  grands 
vases  spéciaux  en  terre  cuite,  auxquels  on  donnait  le  nom  de  glira- 
rium. 

« On  ne  se  contenta  pas,  — disent  les  auteurs  du  Dictionnaire  des 
antiquités  grecques  et  romaines  (i),  — de  chasser  ces  animaux 
comme  un  gibier  : on  en  éleva.  G.  Fulvius  Lupinus  ou  Hirpinus 
en  donna  le  premier  l’exemple;  c’était  un  contemporain  de  Varron, 
lequel  explique  comment  on  s’y  prenait.  On  retientles  loirs,  dit-il,  dans 
un  parc  (2)  entouré  de  murs  aux  parois  polies,  afin  qu’ils  ne  puis- 
sent s’échapper,  et  rempli  des  arbres  dont  ils  aiment  les  fruits  : faî- 
nes, glands,  châtaignes  ; au  moins  le  clos  en  doit-il  être  abondamment 
fourni,  si  les  arbres  n’en  portent  pas.  Dans  ceux-ci,  ils  doivent  trou- 
ver des  cavités  où  ils  puissent  mettre  bas.  Il  leur  faut  peu  d’eau,  car 
ils  n’en  usent  guère  et  aiment  habiter  un  endroit  sec.  On  fit  mieux; 
comme  on  avait  remarqué  que  les  loirs  engraissent,  l’hiver,  pen- 


(i)  MM.  Ch.  Daremberget  E.  Saglio  (art.  Glirariani,  par  M.  E.  Saglio). 
(a)  Appelé  également  glirarium. 
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dant  le  temps  qu’ils  passent  à dormir  dans  le  creux  des  arbres,  on 
fabriqua  des  vases  {dolia)  dont  les  flancs  étaient  jçarnis,  à l’intérieur, 
de  côtes  par  où  les  loirs  pouvaient  cheminer,  et  de  cavités  où  ils  dépo- 
saient leur  nourriture.  On  conserve,  au  musée  de  Naples,  des  vases 
de  cette  espèce,  où  les  saillies  forment  de  trois  à cinq  étag’es,  avec 
de  petites  ouvertures  qui  correspondent  au  dehors.  Après  y avoir 
amassé  une  provision  suffisante,  on  y enfermait  les  loirs  dans  l’obs- 
curité et  ils  y engraissaient.  Plus  ils  étaient  gras,  plus  on  les  esti- 
mait. » Quelquefois,  on  apportait  des  balances  dans  les  banquets 
pour  faire  constater  le  poids  des  loirs  qu’on  y servait  apprêtés  de 
différentes  façons. 

Parmi  les  volatiles  destinés  à l’alimentation,  il  faut  citer  tout 
d’abord  le  paon,  originaire  de  Médie,  dont  la  chair  et  les  œufs  étaient 
le  privilège  des  riches. 

Au  début  d’un  repas,  il  y avait  presque  toujours  des  œufs  frais, 
qu’on  accommodait  de  toutes  les  manières,  et  ceux  du  paon  étaient 
si  recherchés  à Rome  qu’on  les  vendait  jusqu’à  un  denier  et  demi  la 
pièce. 

Un  troupeau  d’une  centaine  de  paons  était  une  source  importante 
de  revenus.  Le  premier  qui  fit  paraître  des  paons  sur  sa  table  fut 
Hortensius,  rival  de  Cicéron;  et  il  les  mit  tellement  en  vogue  que 
les  riches  n’osaient  plus  donner  un  festin  sans  en  servir  à leurs 
invités. 

Un  certain  Aufidius  Lurco  gagnait  60.000  sesterces  par  an  avec 
l’élevage  de  ces  oiseaux  comestibles,  dont  la  beauté,  la  rareté  et  sur- 
tout le  prix  élevé  compensaient  le  goût  peu  agréable  de  leur  chair 
coriace  et  de  digestion  difficile. 

L’espèce  la  plus  recherchée  et  la  plus  chère  était  celle  qu’on 
importait  de  l’île  de  Samos. 

Après  le  paon,  venait  le  fameux  flamant  {phœnicopterus),à.on\.  la 
langue  passait  pour  être  un  morceau  très  fin.  Puis  la  grue  de  Mélos, 
la  cigogne,  l’outarde,  le  plongeon,  le  pélican,  la  pintade  de  Numi- 
die,  la  sarcelle,  le  canard,  le  faisan  de  Golchide,  la  perdrix,  la  bécasse, 
la  gélinotte  de  bruyère  d’Ionie,  la  caille,  le  francolin  de  Phrygie  ou 
d’Ionie,  l’ortolan,  la  grive,  le  tétras  des  saules, le  becfigue,  et  la  plu- 
part des  autres  volatiles  cités  aux  Grecs,  sans  oublier  l’oie,  à qui 
l’on  attribue  — sans  que  cela  soit  avéré  — le  salut  du  Capitole. 

Comme  beaucoup  d’autres  oiseaux,  on  engraissait  l’oie  priiicipa- 
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lemeiit  avec  des  fig'iies,  et  on  la  maTig'eail  rôtie  de  préférence  {alti- 
lia).  Metellius  Scipion,  personnage  consulaire,  et  Seius,  riche  che- 
valier, se  disputèrent  même  l’honneur  d’avoir  trouvé  le  moyen  de 
faire  engraisser  les  foies  de  certains  palmipèdes  tels  que  l’oie.  Le 
foie  de  ce  volatile  avait  déjà  une  grande  réputation  et  cet  organe, 
gonflé  dans  un  bain  de  lait  édulcoré  de  miel  et  cuit  ensuite,  pas- 
sait pour  un  manger  délicieux. 

L’usage  de  farcir  de  hachis  de  noix  ou  de  marrons  l’abdo- 
men des  volailles  était  déjà  pratiqué  également.  Les  Romains  y 
ajoutaient  quelquefois  des  figues  (i)  ; ces  farces  s’appelaient 
caricæ. 

Les  oiseaux  comestibles  étaient  élevés  dans  de  grandes  et  nom- 
breuses volières. 

Les  Romains  engraissaient  aussi  l’escargot  (coc/ilea).  Ils  étaient, 
en  effet,  très  amateurs  de  ce  mollusque,  et  du  limaçon  d’Afrique  en 
particulier.  L’élevage  et  l’engraissage  de  ces  petits  animaux  por- 
tant leur  maison  s’effectuaient  dans  des  sortes  de  grands  réservoirs 
(coch/earia)  placés  dans  des  parcs. 

Pline  fait  connaître  que  « G.  Fulvius  Lupinus  ou  Hirpinus  établit 
des  parcs  d’escargots  dans  le  territoire  de  Tarquinies,  peu  de  temps 
avant  la  guerre  civile  entre  César  et  le  grand  Pompée  » et  qu’il 
« imagina  aussi  le  moyen  d’engraisser  les  escargots  avec  du  vin  cuit, 
de  la  farine  et  autres  substances  (2)  ». 

Varron  indique  avec  détails  comment  on  doit  aménager  le  cochlea- 
riiim  pour  que  les  escargots  y trouvent  l’ombre  et  la  fraîcheur 
indispensables, 'et  cela  par  le  moyen  de  petits  conduits  en  forme  de 
mamelle,  laissant  échapper  un  filet  d’eau  sur  une  pierre  où  elle 
puisse  s’étaler  le  plus  possible  et  où  les  escargots  puissent  se  pro- 
mener à l’aise. 

Quant  à la  faune  aquatique,  on  peut  dire  qu’elle  fournissait  pres- 
que tous  ses  sujets,  tous  ses  spécimens  aux  tables  romaines. 

Pour  avoir  du  poisson  de  mer  en  tout  temps,  on  en  conservait 
dans  d’immenses  viviers  construits  à proximité  du  rivage  et  alimen- 

(i)  La  figue,  fruit  très  recherché,  était  rcmblèmc  des  douceurs  de  la  vie.  On  s’envoyait 
mutuellement,  à titre  de  présent,  des  figues,  le  premier  jour  de  l’année,  pour  se  souhaiter 
toutes  sortes  de  joies  et  de  prospérités.  Telle  est  l’origine  des  étrennes  (strenœ),  usage  qui 
n’est  pas  près  de  disparaître  de  nos  mœurs. 

(a)  Hisl.  nal.,  liv.  IX,  ch.  lxxxu. 
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tés  par  des  canaux  artificiels.  Horace  écrit  ; « Creusons  de  toutes 
part  des  viviers  plus  profonds  que  le  lac  Lucrin  (i).  » 

On  le  constate  d’ailleurs  en  parcourant  la  péninsule  italique.  « Les 
Maremmes  toscans,  les  Marais  Pontins,  les  lagunes  du  Pô,  les  lacs 
du  nord  de  l’Italie,  surtout  le  lac  de  Garde,  à Peschiera,  nom  carac- 
téristique, conservent  soit  des  traces,  soit  des  restes  exploités  de  la 
pisciculture  antique  (2).  » 

Pline  le  Naturaliste  nous  apprend  que  ce  sont  C.  Hirrius  et  Lici- 
nius  Muræna  qui  imaginèrent  les  viviers,  principalement  pour  les 
murènes,  d’où  le  nom  du  second  de  ces  personnages.  Leur  exemple, 
ajoute  Pline,  « fut  suivi  par  la  noblesse,  par  les  Philippe,  les  Ilor- 
tensius.  Lucullus  fit  même  percer  une  montagne,  près  de  Naples,  à 
plus  de  frais  qu’il  n’avait  construit  sa  maison  de  campagne,  et 
entrer  dans  ses  viviers  les  eaux  de  la  mer  (3)  ». 

Si  nous  devions  énumérer  toutes  les  espèces  de  poissons  de  mer, 
de  rivière  ou  d’étang  qui  entraient  dans  l’alimentation  des  Romains, 
il  nous  faudrait  y consacrer  plusieurs  pages  de  cet  ouvrage. 

Il  suffira  de  citer  les  principales  : 

En  premier  lieu  se  place  le  mulet,  poisson  le  plus  cher  de  tous.  Son 
prix  variait  suivant  lepoids.On  payajusqu’à  mille  sesterces,  un  mulet 
de  quatre  livres,  et  six  mille  un  mulet  de  six  livres.  En  second  lieu 
venait  la  murène,  le  surmulet,  la  daurade  — qu’il  ne  faut  pas 
confondre  avec  la  dorade  (4),  autre  poisson  de  mer,  — et  l’es- 
turgeon. Puis  l’élops,  la  scie,  le  marteau,  la  lamproie,  la  raie,  le 
loup  marin,  l’ophisure,  l’anguille,  la  merluche,  le  congre,  l’alose, 
le  turbot,  le  rouget,  l’anchois,  la  sardine,  le  thon,  le  brochet,  le 
silure,  le  barbeau,  le  loup  tibérien  (poisson  spécial  du  Tibre),  etc. 
Des  crustacés  tels  que  la  langouste,  le  homard,  le  crabe,  l’écrevisse. 
Comme  coquillages  : le  hérisson  marin,  la.  pourpre  comestible,  le 
murex,  le  péloris,  le  pétoncle,  la  palourde  ou  bucarde,  la  moule, 
l’huître,  etc. 

Quand  certains  de  ces  animaux  aquatiques  venaient  de  certaines 
contrées,  ils  étaient  plus  renommés,  tels  : la  murène  du  détroit  de 
Sicile  ou  de  Tartessis;  le  loup  du  Tibre  pêché  entre  les  deux  ponts; 

(1)  Ode  XV. 

(2)  Armand  Dubarry,  le  Boire  et  le  Manger. 

(3)  Hlet.  nat.,  livre  IX,  ch.  lxxx  et  lxxxi. 

(4)  Ce  dernier  comprend,  entre  autres  espèces,  le  poisson  rouge  ou  doré  des  mers  de 
Chine. 
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l’élops  et  l’esturgeon  de  Rhodes;  le  jeune  thon  de  Chalcédoine  ; le 
turbot  de  Ravenne;  la  daurade,  le  murex  et  le  pélorisdu  lac  Lucrin  ; 
le  pétoncle  de  Chios  et  deTarente;  le  hérisson  marin  du  capMisène; 
l’huître  du  lac  Lucrin,  de  Circé,  de  Tarente,  de  Rutupe,  etc. 

L’huître  était  cultivée  dans  des  parcs  {uivaria  ostrearum).  « Les 
parcs  aux  huîtres,  dit  Pline  le  Naturaliste,  ont  été  établis  pour  la 
première  fois  par  Scrgius  Orata,  à Baïes,  du  temps  de  l’orateur 
L.  Crassus,  avant  la  guerre  des  Marses  ; et  il  les  établit  non  dans 
unbut  gastronomique,  mais  pour  gagner  de  l’argent  (i).  w 

Sergius  Orata  était  ainsi  appelé  à cause  de  sa  passion  pour  la 
daurade  (aurafa). 

Le  troisième  des  Apicius,  celui  qui  vivait  sous  Trajan,  avait  trouvé 
le  moyen  de  conserver  les  huîtres  fraîches  ; il  en  envoya  d’Italie  à 
l’empereur,  pendant  qu’il  était  au  pays  des  Parthes,  et  elles  étaient 
encore  très  saines  en  arrivant  à destination. 

Les  poissons  étaient  mangés  frais  ou  conservés.  Les  conserves  de 
poissons  salés  de  toutes  provenances  exotiques  avaient  un  grand 
succès.  De  même  les  sauces  de  poissons  telles  que  le  célèbre  gariim 
{garon  des  Grecs),  la  muria,  Vallée  ou  alleæ,  également  très  en 
faveur  chez  les  Grecs,  et  qui  servaient  de  condimenta  pour  la  pré- 
paration des  mets.  Les  Romains  donnaient  aussi  au  garum  le  nom 
de  liquamen. 

Le  garum  piperatum,  composé,  comme  toutes  les  sauces  de  ce 
genre,  d’entrailles  de  poissons  confites  dans  leur  sang,  de  petits 
poissons,  de  vin,  d’eau  salée,  d’huile  et  d’herbes  aromatiques,  était 
surtout  — ainsi  que  son  nom  l’indique  — fortement  additionné  de 
poivre. 

Pline  appelait  le  garum  : exquisitas  liquor  (liqueur  exquise)  et  : 
putrescentium  saines  (sanie  putrescente).  « Dans  le  commerce,  on 
distinguait  le  garum  dit  des  alliés  {garum  socioriim)  appelé  aussi 
garum  d’Espagne  ou  garum  noir  ; et  qu’on  fabriquait  avec  les  ma- 
quereaux de  Carthagène  ; le  garum  arcanum  et  le  garum  faecosum, 
qui  ne  sontpeut-être  pas  différents  du  précédent;  le  garum  de  Silos 
et  le  gari  Jlos;  en  outre,  on  semble  en  avoir  préparé  de  véritables 
boissons  en  le  mélangeant  avec  de  l’eau  {hgdrogarum)  ou  du  vinai- 
gre {oxy garum).  On  vantait  les  propriétés  du  garum  comme  excitant 


(i)  Hht.  nat.,  liv.  IX,  ch.  lxxix. 
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l’appétit  et  comme  facilitant  la  di^'estion.  Quelques  médecins  don-  I 
nent  même  des  recettes  médicinales  de  g-ariim  (i),  » I 

Le  vinaigre  iacetum)  était  tiré  non  seulement  d’un  vin  qu’on  fai-  I 
sait  aigrir  en  y ajoutant  divers  fruits,  herbes  ou  racines  et  en  l’ex-  J 
posant  au  soleil,  mais  aussi  du  moût  de  dattes,  de  figues,  de  citrons,  I 
d’orge  grillé.  Le  vinaigre  d’Egypte  était  renommé  pour  sa  force;  I 
on  recherchait  aussi  ceux  de  Cnide,  de  Sphetlus,  de  Décélie.  I 

Certain  vin  grossier  et  âpre  s’appelait  également  I 

Doués  d’un  tempérament  robuste  et  résistant,  les  Romains  pos-  I 
sédaient  un  estomac  solide,  capable  de  digérer  les  compositions  les  I 
plus  barbares.  Avides  d’excitants  du  goût,  ils  ne  se  privaient  pas  I 
d’arroser  leurs  mets  de  sauces  diverses  extrêmement  relevées,  in-  I 
ventées  pour  faire  boire  le  plus  possible.  I 

Nous  avons  parlé  du  garum,  du  sel,  du  poivre,  de  l’huile  et  du  I 
vinaigre  dans  lesquels  baignaient  et  macéraient  les  poissons  avec  I 
leurs  entrailles  et  leur  sang.  Or,  cet  amalgame  n'était  qu’un  condi-  I 
ment  servant  d’accessoire  à divers  gros  plats.  I 

Horace  cite  d’autres  sauces  composées  ayant  la  même  destination  I 
que  le  garum,  mais  dans  lesquelles  il  n’entrait  pas  de  poisson.  Ces  I 
préparations  escortaient  aussi  des  plats  de  viandes  et  de  légumes.  I 
L’auteur  latin  parje  de  « sanglier  de  Lucanie,  entouré  de  raifort,  I 
de  laitues,  de  chervis,  avec  une  sauce  de  lie  et  de  saumure  ; de  grue  ■ 
au  gros  sel  et  dont  les  membres  sont  saupoudrés  de  farine  (2)  » ; de  ■ 
« poulet  plongé  tout  palpitant  dans  un  baquet  de  gros  vin  » pour* 
être  rendu  « plus  tendre  et  de  plus  facile  digestion  (3)  » ; d’une  cer- 
taine « sauce  au  pauvre  homme  » pour  la  confection  de  laquelle  il  J 
suffit  de  bonne  huile  d’olive  et  de  « gros  vin  et  saumure,  au  fond 
d’un  vieux  pot  » ; d’une  autre  sauce,  dite  à la  Lucullus,  et  composée 
d’«  huile  surfine,  gros  vin,  saumure,  fines  herbes  hachées  menu  et^ 
mêlées  à du  safran  de  Coryce  » ; avec  recommandation  de  laisser  i 
fermenter,  de  faire  cuire,  d’y  ajouter  de  la  « bonne  huile  de  Yé-jt 
nafre  »,  puis,  de  « servir  chaud  (4)  »•  * 

Enfin,  Horace  indique  encore  cette  marinade  : « raisin  d’Albe, , 

(1)  Dict.  des  ant.  gr.  et  rom.,  de  MM.  Ch.  Daremberg;  et  E.  Saglio,  art.  Garum,  par' 
M.  Ch.  M... 

(2)  Satires  IV  et  Vlll. 


13)  Id. 

(4)  Id. 
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gros  sel,  poivre  blanc,  plus  un  léger  coulis  d’anchois  (i)  »;  mais 
celle  dernière  préparalion  semble  se  rallaeher  au  garum  à cause  de 
la  présence  de  poisson. 

L’une  des  sauces  les  plus  dignes  des  grands  feslins  élait  la  dodra 
aux  neuf  ingrédienls  (eau,  vin,  bouillon,  huile,  sel,  pain,  herbes, 
miel  el  poivre).  Elle  étail  Irès  en  faveur  chez  les  riches. 

Cerlaine  sauce  à la  graine  de  papauer  (pavot  blanc)  et  au  lait 
faisait  également  leurs  délices. 

Les  pauvres  avaient,  eux  aussi,  leur  ragoût  de  prédilection  : le 
célèbre  moretum,  sur  lequel  fut  écrit  un  poème  attribué  à Virgile  et 
que  parodia,  plus  tard,  un  auteur  français  du  moyen-âge:  Joachim 
du  Bellay. 

C’était  un  plat  rustique  dans  lequel  il  entrait  quelques  éléments 
plus  forts  que  ceux  de  la  dodra  : fromage,  ache,  huile,  vinaigre, 
oignon,  sel  et  ail  ; le  tout,  pétri  dans  un  mortier  avec  de  la  farine, 
délayé  dans  l’eau  et  cuit,  formait  une  préparation  dont  se  pourlé- 
chait, dit-on,  la  gent  plébéienne. 

Au  sujet  de  l’ail  dont  s’agrémentait  tant  la  cuisine  romaine, 
Horace  dit  avec  mépris  : « Si  jamais,  d’une  main  parricide,  un  monstre 
étrangla  son  vieux  père,  je  le  condamne  à...  manger  de  l’ail, 
comme  un  moissonneur...  Moissonneurs,  entrailles  de  fer  qui  digé- 
rez ces  herbes  (aulx)  de  Canidie  assaisonnées  au  sang  de  vipère, 
quel  poison  me  brûle...  (2).  » 

Pour  le  sel,  on  a vu  qu’il  était  déjà  en  usage  chez  les  Grecs  des 
temps  homériques;  que  l’auteur  de  l’Iliade  et  de  l’Odyssée  qualifiait 
de  « sauvages  » les  peuples  qui  ignoraient  les  qualités  de  ce  précieux 
ingrédient,  et  que  Plutarque  l’appela,  plus  tard,  le  « condiment 
des  condiments  » . 

Les  Romains,  eux  aussi,  en  faisaient  un  très  grand  cas,  et  ils  en 
offraient  à leurs  dieux.  Les  premières  libéralités  que  les  magistrats 
de  Rome  firent  au  peuple  consistaient  en  sel  ; les  magasins  qui  ren- 
fermaient cette  denrée  étaient  situés  dans  une  rue  qui  en  avait  pris 
le  nom  : via  salaria.  On  payait  même  souvent  au  moyen  de  sel  les 
travaux  des  ouvriers,  et  c’est  de  là  qu’ont  été  formés  les  mots  salaire 
et  salarier. 


(1)  Satires  IV  et  VIII. 

(2)  Odt  III. 
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Si  les  Romains  furent,  comme  les  Grecs,  grands  amateurs  de 
choses  salées,  vinaigrées,  relevées  de  mille  façons,  ils  prisaient  fort 
aussi  les  mets  édulcorés,  nous  n’oserons  pas  dire  « sucrés  »,  car  le 
sucre  proprement  dit  fut  inconnu  des  peuples  anciens. 

Les  desserts  habituels  étaient,  avec  les  fruits  indigènes  ou  exoti- 
ques, le  pavot  miellé,  les  pâtisseries  dont  nous  reparlerons  plus  loin 
et  les  sorbets  (sorpta  et  gelata)  qui  avaient  déjà  à cette  époque  une 
certaine  célébrité.  C’est  d’ailleurs  l’Italie  qui,  il  y a peu  de  temps, 
nous  les  a fait  connaître. 

Pour  l’édulcoration  de  leurs  friandises,  les  Romains  employaient 
parfois  aussi,  au  lieu  de  miel  d’abeilles,  la  sève  d’un  roseau  ou  bam- 
bou, moelle  sirupeuse  appelée  « miel  des  roseaux  »,  et  dont  Pline, 
Dioscoride,  Sénèque  et  Lucain  font  mention  (i  ). 

Le  lait  était  la  base  de  quelques  desserts,  et  la  crème  fouettée 
était  un  régal. 

Quant  au  fromage  (caseus)  de  vache,  de  brebis  ou  de  chèvre,  on 
le  mangeait,  comme  en  Grèce,  frais  ou  séché  et  durci,  et  on  lui  donnait 
des  formes  fantaisistes  au  moyen  de  moules  de  buis.  Les  fromages 
les  plus  estimés  étaient  ceux  des  Alpes. 

Les  Romains  désignaient  communément  ce  que  nous  appelons  le 
bouillon,  par  potus,  de  potare  : boire,  et  d’où  nous  avons  dérivé 
pot,  potée,  potion,  potable  et  potage. 

On  sait  que,  chez  les  Grecs,  tout  vase  à boire  était  déjà  appelé 
potarion  ou  poteerion.  Le  jusculum  ou  juscellnm  étaient  chacun 
une  variété  de  potage  au  jus  de  viande,  en  quelque  sorte  un  pot- 
au-feu,  un  consommé. 

11  a été  dit  que,  pendant  longtemps,  la  nourriture  essentielle, 
le  mets  national  des  Romains,  fut  le  puis  ou  pulmentum  : bouillie 
préparée  avec  le  far  (ou  ador)  : froment,  épeautre  ou  autre  blé  tor- 
réfié, concassé  et  cuit  ordinairement  à l’eau.  La  consommation  des 
bouillies  de  ce  genre  était  si  générale  chez  les  Latins  que  certains 
auteurs  avaient  donné  à leurs  compatriotes  le  sobriquet  de  pulmen- 
tarii,  et  que,  d’autre  part,  on  appelait  collectivement  far,tn  Italie, 
tous  les  aliments  tirés  des  céréales,  comme  on  les  appelait  sitos 
en  Grèce. 


(i)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  82. 
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Le  puis,  cependant,  n’était  pas  toujours  une  simple  bouillie  pré- 
parée à l’eau  ; on  y mêlait  parfois  du  fromage  frais,  du  miel,  des 
œufs  : témoin  le  pals  punica.  Quant  au  pals  juliana,  dont  un 
gastrologue  latin  nous  a légué  la  recette,  il  recevait  l’addition  de 
vin,  d’aromates  et  même  de  cervelles  d’animaux. 

On  peut  identifier  le  puis  romain  avec  le  polios  des  Grecs;  et  la 
polenta  moderne  est  encore  une  descendante  du  puis  romain  ou  de 
la  maza  grecque. 

Nous  avons  dit  que  le  puis  était  composé  avec  le  far.  Or,  voici 
des  détails  que  MM.  Daremberg  et  Saglio  (i),  nous  donnent  sur  la 
préparation  du  far.  Ils  nous  apprennent,  d’après  Archigène,  qu’on 
faisait  tremper  le  grain  « pendant  quelque  temps  dans  l’eau  »,  puis 
qu’«  onl’en  retirait  pour  le  jeter  sous  le  pilon;  dès  que  la  balle  en  était 
séparée,  on  le  séchait  au  soleil  ; on  le  pilait  de  nouveau  jusqu’à  ce 
que  le  grain  fût  partagé  en  trois  ou  quatre  fragments,  et  on  le  mettait 
au  sec  pour  le  conserver.  Petit  à petit,  le  far  devint  farine,  et  le 
dérivé  /a/’ma  s’introduisit  dans  la  langue,  bien  que  le  terme  primitif 
conservât  le  même  sens  ».  Les  mêmes  auteurs  ajoutent  que  « les 
farines  reçurent,  selon  leur  origine  et  leur  préparation,  des  noms 
divers  »,  et  qu’il  y eut,  chez  les  anciens,  « des  produits  que  notre  civi- 
lisation ne  connaît  plus,  intermédiaires  entre  le  grain  et  la  farine. 
Valica  fut  un  de  ces  produits  et  elle  demeura  en  honneur  à Rome, 
même  lorsqu’on  sut  y pulvériser  le  grain  d’une  manière  plus  par- 
faite ».  Elle  se  préparait  principalement  avec  une  sorte  de  far  por- 
tant le  nom  de  zea.  Au  témoignage  de  Pline,  le  grain  broyé  dans  les 
mortiers  de  bois  prenait,  selon  la  grosseur  du  fragment  obtenu,  le 
nom  de  (/randissimum,  secundariam  ou  minimum. 

Les  bouillies  ou  pâtes  faites  avec  l’alica  par  les  Romains  étaient, 
pour  la  plupart,  les  mêmes  que  les  ptisanes  et  mazes  grecques  à 
base  de  froment,  et  certaines  portaient  le  nom  hellénique  quelque 
peu  latinisé. 


Gomme  les  Grecs,  les  Romains  employaient  séparément  pour  la 
réduction  en  far  : d’une  part,  la  matière  intérieure  et  amylacée  du 
grain  de  blé,  c’est-à-dire  le  pollen  ien  "■rec  (jijris)\  d’autre  part, 
la  matière  extérieure  ou  azotée,  plus  riche  en  principes  nutri- 


(i)  Dicl.  des  an!,  gr.  et  rom.,  art.  Cibaria,  par  M.  le  D'  Eiij.  Fournier, 
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tifs  : le  similago  (en  grec  semidalis) , c’est-à-dire  notre  gruau 

Disons  en  passant  qu’il  ne  faut  pas  confondre  le  similago  avec  le 
siligo,  qui  était  une  variété  de  blé. 

Quant  à Vamijlam  ou  amolum  {amglon  des  Grecs)  nous  avons  dit 
précédemment  comment  il  était  confectionné  et  nous  rappellerons 
qu’il  servait  à lier  les  sauces  et  à revêtir  les  volailles  à rôtir. 

En  ce  qui  concerne  l’orge,  céréale  employée  par  les  autres  peu- 
ples anciens  dès  une  antiquité  très  reculée,  les  Romains  la  délais- 
sèrent de  bonne  heure.  Au  temps  du  médecin  grec  Galien  (au  com- 
mencement du  II®  siècle  de  notre  ère),  elle  servait  pour  l’alimenta- 
tion de  toute  l’armée,  mais,  trois  siècles  plus  tard,  à l’époque  où 
vivait  l’historien  latin  Végèce,  elle  n’était  plus  destinée  qu’à  la  nour- 
riture des  soldats  punis.  En  Grèce,  la  consommation  de  l’orge  avait 
été  beaucoup  plus  considérable,  beaucoup  plus  générale. 

Les  Romains  connurent  aussi  le  riz  (prysa),  et  en  firent  quelque- 
fois des  bouillies  à l’eau  et  au  lait.  Pline,  Horace  et  Galien  sont  affir- 
matifs sur  ce  point  ; cependant,  l’usage  de  cette  céréale  semble  n’avoir 
pas  été  plus  répandu,  comme  aliment,  chez  les  Romains  que  chez 
les  Grecs.  Ces  deux  peuples  employaient  plutôt  le  riz  comme  méde- 
cine, et  surtout  comme  ingrédient  pour  la  toilette.  Ce  n’est  qu’au 
moyen-âge, pendant  les  Croisades,  que  les  Européens  devaient  appren- 
dre à apprécier  à sa  juste  valeur  cette  denrée  dont  les  peuples  asia- 
tiques et  africains  ont  toujours  tiré  un  si  précieux  parti.  Enfin,  nous 
savons  que  la  farine  de  fève  {lomentum]  était  assez  estimée  et  qu’elle 
entra,  à une  certaine  époque,  dans  la  confection  du  pain.  La  farine 
de  pois  chiche  également. 

De  même  que  les  Grecs  et  les  autres  peu[)les  anciens,  lorsque  les 
Romains  surent  fabriquer  le  pain,  ils  le  confectionnèrent  dans  leur 
logis,  et  Rome  avait  déjà  plus  de  cinq  cents  ans  d’existence  quand' 
les  premiers  boulangers  (pistores)  y établirent  des  moulins  fixes 
(pistrines),  où  les  bourgeois  se  décidèrent  à envoyer  leurs  grains 
(an  586  environ  de  la  fondation  de  Rome,  et  i68  avant  Jésus-] 
Christ). 

Mais  ce  n’est  qu’au  début  de  l’èrc  chrétienne  — alors  que  tous* 
les  arts  étaient  depuis  si  longtemps  florissants  — que  le  pain,  cet 
aliment  de  première  nécessité,  commença  à être  travaillé  avec  soin. 

Avant  la  création  des  pistrines, la  préparation  incombait  aux  fem- 
mes aidées  des  esclaves,  lesquels  tournaient  les  meules;  ce  furent^  en 
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eflel,  les  Romains  qui,  assez  tard  d’ailleurs,  remplacèrent  le  pilon 
par  la  meule. 

Quand  Rome  eut  ses  boulangeries,  le  nombre  en  atteignit  à peu 
près  trois  cents. 

Plus  tard,  les  empereurs  encouragèrent  vivement  cette  industrie 
alimentaire  qui  fut  reconnue  d’utilité  publique.  Les  boulangers 
furent  formés  en  corporation,  et  les  grands  privilèges  qui  leur  furent 
accordés  leur  jiermirent  de  pousser  la  fabrication  à un  haut  degré 
de  perfectionnement. 

La  plupart  des  villes  importantes  de  l’Italie  et  de  la  Sicile  suivi- 
rent l’exemple  de  Rome. 

On  a déterré,  il  y a environ  quatre-vingts  ans,  dans  les  ruines  de 
Pornpéï,  deux  maisons  voisines,  dont  l’une  portait  le  nom  de  « four 
public  » et  l’autre,  celui  de  « boulangerie  ».  Elles  renfermaient  des 
amphores  pleines  de  blé  et  de  farine,  des  bassins,  des  vases  et  des 
machines  de  diverses  grandeurs.  Dans  le  four  public,  la  voûte  du 
four  était  intacte,  ainsi  que  la  cavité  qui  conservait  les  cendres; de 
même  le  vase  qui,  autrefois  plein  d’eau,  servait  à asperger  la  croûte 
du  pain  pour  la  rendre  luisante,  dorée;  et  le  triple  tuyau  par  où 
s’échappait  la  fumée,  « excellent  système  révélé  par  les  fouilles  pom- 
péiennes, dit  M.  Marc  Monnier,  et  imité,  dès  lors,  avec  succès.  Le 
four,  ajoute-t-il,  donnait  dans  deux  petites  pièces,  par  deux  ouvertu- 
res; le  pain  entrait  par  l’une,  en  pâte,  et  sortait  par  l'autre  quand 
il  était  cuit.  Tout  cela  est  d’une  si  parfaite  conservation  qu’on  serait  ‘ 

tenté  d’employer  encore  au  même  usage  ces  vieilles  briques  inoccu-  j 

pées  depuis  dix-huit  siècles.  Les  pains  mêmes  ont  survécu.  On  en  a | 

retrouvé  plusieurs  portant  les  marques  d’ordonnance  : siliffo  grani  i 

(farine  de  siligo)  ; ou  bien  e ciceria  (farine  de  poids  chiches),  sage  j 

précaution  contre  la  mauvaise  foi  des  marchands.  i 

I 

« Au  cours  de  ses  fouilles,  M.  Fiorelli  rencontra  un  four  si  henné-  I 

tiquement  fermé  qu’il  n’y  était  pas  entré  un  grain  de  cendre  (lave).  i 

En  revanche,  quatre-vingt-un  pains,  durs  et  noirs,  s’y  trouvaient  j 

rangés  dans  l’ordre  où  ils  avaient  été  placés,  le  a3  novembre  79.  <■  | 

Ravi  de  cette  trouvaille,  il  entra  lui-même  dans  le  four  et  sortit,  ; 

de  sa  main,  les  précieuses  reliques.  Les  pains  pèsent  pour  la  plu-  | 

part  une  livre  environ,  et  le  plus  lourd,  1.20/j  grammes;  ils  sont  i 

ronds,  déprimés  au  centre,  relevés  au  bord,  et  partagés  en  huit  î 
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lobes  ; on  en  pétrit  encore,  en  Sicile,  d’exactement  pareils  (i).  » 

Dans  une  pièce  de  la  maison  du  four  public  de  Pompéï,  on  a éga- 
lement trouvé  le  squelette  d’un  âne.  Sur  la  muraille,  on  avait  dessiné 
un  âne  tournant  la  meule,  avec  cette  inscription  gravée  probable- 
ment par  un  esclave  devenu  libre  : Labora,  aselle,  quomodo  labo- 
ravi  et  proderit  tibi  (Travaille,  petit  âne,  comme  j’ai  travaillé; 
cela  te  rapportera). 

Mais  les  Romains  ne  se  servaient  pas  exclusivement  des  fours 
pour  cuire  toute  espèce  de  pain  ou  de  pâtisserie.  Il  y avait,  comme 
en  Grèce,  des  gâteaux  qu’ils  cuisaient  soit  sous  la  cendre,  soit  dans 
ce  vase  de  terre  ou  de  métal  percé  de  trous  iclibanos)  et  que  Ton 
entourait  de  charbons  ardents.  On  nommait  ces  pains  clibani  ou  cli- 
banicia,  du  nom  du  four  portatif  dont  il  est  question  et  qui,  selon 
Caton,  avait  parfois  des  proportions  telles  qu’elles  permettaient  de 
cuire  d’énormes  gâteaux. 

Les  pains  cuits  dans  les  fours  ordinaires  et  fixes  étaient  appelés 
furnacei. 

Quelques  espèces  de  pains  tiraient,  en  effet,  leur  nom  soit  du  mode 
de  fabrication  usité,  comme  le  speusticus  (fait  à la  hâte),  soit  des 
mets  aveclesquels  on  les  mangeait,  tels  que Tos^rm/’ /«s  que  Ton  ser- 
vait avec  les  huîtres;  soit  de  leur  marque,  comme  la  quadra,  pain 
de  campagne  dont  le  cercle  était  divisé  par  quatre  rais;  soit  de  leur 
contrée  d’origine,  tel  que  le  parthitique  ou  pain  des  Parthes. 

Les  Romains,  qui  avaient  appris  des  Grecs  Tart  de  la  panifica- 
tion, mangeaient  aussi  des  pains  et  gâteaux  grecs  : artopta  (ou 
arloptê),  artopticius,  colhjra  (ou  /colli/ris),  copia  (ou  koptè),  arlo- 
laganus  (ou  artolaganon),  aulopgros,  placenta  (ou  plakoûs),  etc. 

Les  céréales  employées  pour  la  confection  du  pain  étaient  : le  fro- 
ment, le  millet,  la  seteria  italica  ou  panic  grec.  On  sait  quelle 
place  insignifiante  les  Romains  réservaient  à Torge  et  au  riz  dans 
l’alimentation  ; de  plus,  ils  ne  cultivaient  ni  le  seigle,  ni  le  maïs,  ni 
Tavoine. 

Le  pain  de  froment  supérieur  était  dénommé  : panis  siligineus ; 
celui  de  pure  farine  de  froment:  siniila,  sirnilago ; celui  de  farine 
grossière  et  de  sou,  ou  de  son  tout  pur  : panis  cibarius,  plebeiiis, 
castrensis,  sordidus,  rusticus,  etc. 


(i)  Pompéï  el  Us  Pompéiens, 


IVOMAIXS 


i6f 

Le  pain  de  millet  et  les  autres  pains  prenaient  le  nom  général  de 
miliiini. 

Parmi  les  pains  délicats,  le  libuni  était  plutôt  une  sorte  de  gâteau 
ou  de  biscuit  composé  de  fine  fleur  de  farine,  de  lait,  d’œufs  et 
d’huile,  que  l’on  confectionnait  surtout  pour  l’offrir  aux  dieux  ou 
en  cadeau  à quelqu’un  dans  une  circonstance  exceptionnelle,  par 
exemple  à l’occasion  d’un  anniversaire. 

h'astrolaganus  et  le picentam  étaient  également  très  friands.  Le 
premier  se  fabriquait  avec  de  la  belle  farine,  du  lait,  du  vin,  de 
l’huile  ou  de  la  graisse,  et  du  poivre. 

Le  second  se  faisait  avec  de  la  farine  d’alica.  « On  laissait  détrem- 
per la  pâte  pendant  neuf  jours;  le  dixième,  on  l’étendait  en  fenillos 
minces  et  légères,  en  la  pétrissant  avec  des  sucs  de  raisins  confits 
au  soleil  ; puis  on  la  mettait  cuire  dans  des  pots  de  terre,  qui  se  cas- 
saient dans  le  four  même.  Ce  pain  ne  se  mangeait  que  trempé,  et, 
le  plus  souvent,  dans  du  lait  miellé.  Quand  on  versait  dessus  de  cette 
liqueur,  il  se  gonflait  comme  une  éponge  (i).  » 

Au  dessert,  on  parsemait  souvent  du  pavot  en  poudre  sur  la 
croiUe  du  pain. 

Les  Romains,  comme  plusieurs  autres  peuples  anciens,  connurent 
aussi  la  levure. 

Pline  assure  qu’ils  faisaient  des  pâtes  spéciales  de  millet  et  de  son 
de  froment  qu’ils  laissaient  ensuite  fermenter.  Huit  onces  de  ce 
levain  suffisaient  pour  un  boisseau  de  farine.  Quant  à la  façon  de 
s’en  servir,  le  naturaliste  prétend  qu’on  délayait  des  pastilles  de  ce 
levain  dans  de  Peau  avec  de  la  fine  fleur  de  farine,  pendant  la 
cuisson,  et  qu’ensuite  on  pétrissait  la  pâte  avec  cette  sorte  de 
bouillie. 

Passons  maintenant  aux  boissons  et  parlons  tout  d’abord  du  vin. 

Les  Grecs  enseignèrent  aux  Romains  les  secrets  de  la  viticulture  (2), 
comme  ils  leur  enseignèrent  ceux  de  la  panification,  de  la  cuisine  et 
tant  d’autres  choses.  Au  premier  siècle  de  notre  ère,  l’empire  romain 
en  était  arrivé  à compter  une  centaine  d’espèces  de  vins  de  qualité 
supérieure,  dont  la  moitié  appartenaient  à la  péninsule  italique. 

Parmi  les  vins  d’Italie  les  plus  réputés,  ceux  de  la  Campanie  com- 

(i)Ch.  Dezobry,  Rome  au  siècle  d'Auguste,  ch. 

(a)  Les  fèlos  bachiiiues  champêtres  (Dionysies  ou  Dionysiaques),  que  les  Grecs  avaient 
instituées  en  l’honneur  des  vendanges,  étaient  en  usage  clicz  les  Roinuins  sous  le  nom  de 
Vinalia. 
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prenaient  les  trois  ^énévtxix  falernes,  tant  vénérés  par  les  fervents 
de  la  conpe  c’étaient  le  Viniim  Caiiciniini,  le  Fauslianum  et  le 
Falernum  proprement  dit. 

Dans  la  même  province,  les  vins  du  mont  Massicus,  du  mont 
Vésuve,  de  Pompéï,  d’Herculanum,  de  Cumæ,  de  Surrentum  tSor- 
rente),  de  Misenum,  d’Aminæa,  avaient  aussi  une  grande  vogue. 

Presque  toutes  les  provinces  italiennes,  d’ailleurs,  fournissaient  de 
bons  vins. 

Au  nord:  la  Gaule  cisalpine  était  célèbre  par  ses  vins  de  Ravenna 
et  de  Cesena.  La  Garniole,  par  ceux  d’Aquileia.  L’Istrie  [Histria) 
jouissait  également  d’une  certaine  renommée. 

Au  centre,  après  la  Campanie  déjà  citée,  le  Latium  comptait  les 
fameux  crus  d’Alba,  de  Formiæ,  de  Cécube,  de  Fundi,  de  Sinuessa 
et  de  Tibur  en  Sabine.  Le  Samnium  ceux  de  Venafrum,  Cales,  et 
Allifes.  Le  Picenum  (pays  de  la  poix)  ceux  d’Ancona  et  d’Hadria. 
L’Ombrie  (Umbria)  celui  de  Spoletium.  Enfin  l’Etrurie  ou  Toscane 
possédait  ceux  de  Visentium  et  de  Signa. 

Parmi  les  provinces  méridionales,  l’Apulia  avait  de  la  réputation 
pour  son  vin  de  Tarentum  (Tarente);  le  Brutiumpour  ceux  de  Rhe- 
gium  et  de  Caulon. 

La  Sicile  fournissait  ses  vins  de  Messine  (Messana),  Syracuse,  et 
Taurominium. 

La  nomenclature  serait  longue  de  tous  les  vins  qui  paraissaient 
sur  les  tables  romaines. 

Nous  citerons  cependant  encore  : les  vins  de  la  Gaule,  tels  que 
ceux  de  Vienna  Allobrogum  (Vienne),  de  Bitteræ  (Béziers),  de 
Narbo  (Narbonne)  et  surtout  celui  de  Massilia  (Marseille),  d’un  goût 
fumeux  et  aromatisé  d’herbes. 

De  plus,  du  Péloponèse,  de  Chalcidique,  d’Attique,  de  presque 
toutes  les  îles  de  l’archipel  grec,  de  Thrace,  d’Asie-Mineure,  de  Syrie, 
d’Arabie  et  d’Egypte,  les  Romains  faisaient  venir,  par  quantités, 
des  vins  très  différents  de  goût  et  de  qualité. 

Nous  venons  de  dire  que  le  vin  de  Marseille  possédait  un  goût 
fumeux.  Ce  goût,  qui  plaisait  fort  aux  Gaulois,  plaisait  aussi  beau- 
coup aux  Romains,  et  ceux-ci  trouvèrent  le  moyen  de  donner  artifi- 
ciellement ce  « bouquet  » à tous  leurs  vins. 

Voici,  d’après  Le  Grand  d’Aussy,  ce  qu’ils  faisaient  pour  cela  : 
« Quand  le  vin  noiu'eau  avait  subi,  dans  la  cuve,  la  fermentation  qui 
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constitue  sa  nature,  les  Romains  le  mettaient  en  tonneaux.  Alors, 
ils  y jetaient  de  la  poix,  des  cendres  ou  autres  substances  étrangè- 
res qu’ils  croyaient  propres  à achever  sa  dépuration,  ou  à lui  donner 
une  qualité  nouvelle.  Après  un,  deux  ou  trois  ans,  selon  la  nature 
du  vin,  ils  le  transvasaient  dans  des  vaisseaux  de  terre,  qu’ils  bou- 
chaient bien  exactement,  et  qu’ils  portaient  ensuite  au  plus  haut 
étage  de  la  maison.  Là,  était  une  chambre  particulière,  exposée  au 
midi,  et  nommée,  fiimariurn,  parce  qu’elle  était  destinée  à fumer  le 
vin.  Par  des  tuyaux  pratiqués  dans  le  plancher,  elle  recevait  la  fumée 
d’un  feu  qu’on  allumait  dans  une  pièce  inférieure,  à moins  que,  pour 
éviter  la  dépense,  on  n’employàt  à cet  elîet,  selon  le  conseil  de 
Columelle,  le  fourneau  qui  servait  à chauffer  les  bains.  Cette  fumée» 
qui  n’avait,  pour  sortir,  qu’un  certain  nombre  de  petits  trous  percés 
dans  le  mur,  y séjournait  quelque  temps,  cuisait  le  vin,  lui  donnait 
la  consistance  du  miel,  au  point  que  quand,  par  la  suite,  on  voulait 
le  boire,  il  fallait  le  délayer  avec  de  l’eau  chaude.  Mais  aussi,  après 
cette  opération,  l’on  pouvait,  paraît-ib  le  garder  près  de  deux  siè- 
cles (i).  » 

Le  fumarium  dont  il  est  question  n’était  autre  chose  que  Vapo- 
theka  des  Grecs.  Ajoutons  qu’il  servait  aussi  au  séchage  du  bois  de 
chauffage.  On  vient  de  voir  que  Le  Grand  d’Aussy  emploie  le  mot 
« tonneaux  » pour  désigner  les  récipients  dans  lesquels  on  versait 
I le  vin  au  sortir  de  la  cuve  du  pressoir  ( torciilariuin).  En  effet,  le 
I tonneau  (cnpa,  ciipula),  c’est-à-dire  cet  assemblage  cylindrique  de 
douves  de  bois  cerclées  de  fer,  et,  selon  Pline,  d’origine  gauloise, 
était  employé  par  les  Romains,  pour  le  transport  des  liquides  et  des 
vins  ordinaires,  concurremment  avec  les  outres  de  peau  {cura,  cul- 
leus  ou  ciileus). 

Les  Grecs  n’avaient  pas  connu  la  ciipa,  ou  du  moins  ne  la  con- 
nurent-ils que  sous  la  domination  romaine. 

Pour  conserver  le  vin,  pour  le  laisser  reposer  dans  le  cellier 
{oiniirn  vinariurn  ou  cella  vinaria),  on  le  mettait  dans  ces  grands 
vaisseaux  de  terre  appelés  clolia,  fidelia;,seriœ.  Ensuite,  on  le  trans- 
vasait dans  les  amphorœ  qu’on  déposait  dans  la  chambre  de  fumage. 

Nous  avons  parlé  d’outres  de  peau  destinées  à transporter  les 
liquides,  notamment  le  vin;  nous  dirons  quelques  mots  de  leur 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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structure.  Elles  avaient  deux  orifices  : l’un,  assez  large,  par  lequel 
on  introduisait  le  liquide;  l’autre,  plus  étroit  et  prolongé  par 
une  sorte  de  long  boyau,  servait  à transverser  le  vin  dans  les  vais- 
seaux de  terre,  quand  on  était  arrivé  au  lieu  de  destination.  Une 
peinture  murale,  trouvée  à Poinpéï,  dans  le  thermopolium  (petit 
débit  de  boissons  où  l’on  vendait  surtout  des  boissons  chaudes), 
voisin  de  la  maison  du  questeur,  représente  une  voiture  à deux 
chevaux  chargée  d’une  outre  pleine  de  vin,  et  deux  esclaves  du 
cabaret  occupés  à remplir  de  longues  amphores  à fond  conique,  en 
faisant  pénétrer  dans  leur  ouverture  l’extrémité  du  boyau  de  l’ori- 
fice inférieur  de  l'outre. 

Mais  revenons  à la  préparation  et  à la  conservation  du  vin. 

Les  Romains,  avons-nous  dit,  jetaient  de  la  poix  et  des  cendres 
dans  le  vin,  pour  activer  sa  dépuration.  Ils  employaient  également 
d’autres  ingrédients,  tels  que  des  moûts,  du  plâtre,  de  la  glaise,  de 
la  chaux,  du  marbre  pilé,  de  la  résine,  de  l’eau  de  mer. 

Horace  indique  une  méthode  assez  analogue  au  collage  que  les 
vignerons  pratiquent  actuellement  : 

« Il  est  bon,  écrit-il,  de  jeter  dans  l’amphore  un  jaune  d’œuf  de 
pigeon  pour  précipiter  la  lie  au  fond  du  vase  et  dégager  le  vin  de  ses 
impuretés...  (i).  » 

Au  sujet  du  procédé  employé  pour  la  conservation  du  vin,  Horace 
dit  encore  : « Le  beau  jour...;  je  veux,  pour  le  fêter,  délivrer  de  la 
poix  et  du  liège  (employés  pour  le  bouchage  du  vaisseau)  certain  vin 
du  consulat  de  Tullus  que  recèle  une  amphore  enfumée  à mon 
foyer  (2).  « Et  plus  loin  : «...  Désormais  nous  pouvons  sans  crime 
épuiser  le  vin  de  Cécube  enfoui  dans  le  cellier  séculaire  (3).  » 

Ici,  Horace  fait  allusion  à l’une  de  ces  galeries  où  l’on  enterrait,  à 
la  mode  grecque  et  aussi  à la  mode  égyptienne,  les  amphores  dans 
le  sable. 

Si  le  poète  latin  vante  son  vin  de  l’époque  du  consulat  de  Tullus, 
le  plus  grand  orgueil  d’un  gourmet  de  l’empire  romain  était  de  pos- 
séder du  vin  opimien,  c’est-à-dire  de  l’année  du  consulat  d’Opimius, 
à Rome.  Cette  année-là,  en  elfet  (120  avant  J. -G.),  les  raisins  de 
toutes  les  espèces  atteignirent  un  point  de  maturité  si  parfait  que 

(1)  Satire  IV. 

(2)  OrfeVIII. 

(3)  Ode  XXXVII. 
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les  Romains  g'ardèreiitcle  ces  vins  pendant  plus  d’un  siècle  après  la 
récolte.  Il  y en  avait  même  encore  au  temps  de  Pline.  Vu  leur  force, 
on  ne  pouvait  en  boire  qu’avec  beaucoup  d’eau  et  on  les  employait 
à donner  de  la  qualité  aux  autres  vins  avec  lesquels  il  suffisait 
d’en  mêler  une  quantité  peu  considérable. 

On  rapporte  qu’un  archéolog'ue,  au  cours  des  fouilles  qu’il  prati- 
qua à Ilerculanum,  vit  tirer  du  vin  cristallisé  qui  avait  conservé  la 
forme  du  vase  où  il  était  enfermé,  et  qui,  dur  et  brillant,  formait 
comme  un  bloc  de  tartre. 

Le  vin,  dont  les  Romains  faisaient  une  grande  consommation, 
était  un  privilège  réservé  aux  hommes.  11  était  rigoureusement  inter- 
dit aux  femmes,  et  celles-ci  devaient  se  contenter  de  boissons  plus 
douces.  « On  leur  permettait,  par  exemple,  le  passiim  (i),  piquette 
anodine  dont  le  peuple  faisait  ses  délices.  Columelle  nous  dit  que  ce 
n’était  autre  chose  que  du  vin  largement  trempé,  dont  on  augmentait 
la  saveur  en  le  passant  sur  du  raisin  séché  au  soleil.  Elles  avaient 
aussi  ces  boissons  faites  avec  des  fruits,  dont  Plaute  a voulu  parler, 
quand  il  fait  dire  par  un  maître  à son  esclave  : « Prépare  le  vin 
de  miel  ; apprête  les  coings  et  les  poires  ; qu’ils  cbauffent  bien  dans 
les  bassins;  jettes-y  de  la  cannelle...  etc.  » C’est  tout  au  plus  si,  en 
outre  de  ces  boissons  peu  dangereuses,  on  permettait  aux  femmes 
une  sorte  de  vin  doux,  nommé  defriitu/n,  qu’on  obtenait  avec  les 
vins  les  plus  légers,  trempés  d’eau,  parfumés  d’aromates  et  réduits 
au  tiers  par  une  longue  ébullition  (2).  » 

Mais  les  dames  romaines  buvaient  ordinairement  de  l’eau  et  du 
lait  d’ànesse.  Disons  en  passant  que  le  lait  d’ànesse  leur  servait 
aussi  pour  se  blancbir  la  peau.  Suivant  Diodore,  Poppée,  femme  de 
Néron,  entretenait  cinq  cents  ânesses,  afin  d’avoir  du  lait  en  quan- 
tité suffisante  pour  sa  toilette  et  ses  bains. 

Parmi  les  vins  de  fantaisie,  les  Romains  alfectionnalent  tout  par- 
ticulièrement le  miilsnrn,  dans  lequel  il  entrait  du  miel. 

Ils  avaient  aussi  des  vins  qu’ils  parfumaient  avec  du  nard,  du 
malobathrum,  de  la  myrrhe,  (.le  l’iris;  des  vins  poivrés,  des  vins  de 
fruits  divers  ; des  sortes  de  cidres,  de  poirés  ; des  vins  de  grena- 
des, de  dattes,  de  figues,  de  mûres.  Puis,  plusieurs  sortes  de  bières 


(1)  Voy.  Allicnéc,  Deipnosophisles,  liv.  X,  ch.  xi. 

(2)  F.  .Michel  el  E.  Fournier,  Livre  d’or  des  métiers  {Hôtelleries,  cabarets,  débits  de 
boissons). 
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plus  OU  moins  capiteuses,  de  limonades  et  d’infusions  telles  que  le 
camiim,  le  sorbillum,  le  sorbito,  le  bnjtum  (bryton  grec),  le  dixy- 
phiim  (dixyphon  grec),  le  xijthwn  (zythos  grec),  la  cervisia  (cer- 
voise  gauloise)  (selon  Servius,  le  nom  de  ceruisia  était  aussi  donné 
à un  breuvage  tiré  du  fruit  du  cormier)  ; la  posca  qui,  suivant  Le 
Grand  d’Aussy,  était  une  sorte  d’orgeat  très  épais  fait  avec  la  farine  des 


Foulage  des  fruits. 


mêmes  grains  que  ceux  employés  dans  la  préparation  de  la  bière 
ordinaire, mais  qu’on  gardait  en  pâte  destinée  à être  délayée  pour  le 
besoin;  enfin,  la  sicera,  au  sujet  de  laquelle  Diodorede  Sicile  écrit  : 
« On  fait  une  liqueur  en  exprimant  le  suc  du  froment,  des  pommes  et 
des  fruits  du  palmier;  on  fait  bouillir  le  tout  dans  l’eau,  et  cela  s’é- 
paissit par  la  cuisson  ; la  boisson  qu’on  obtient  s’appelle  sicera.  » 

Cette  sicera  différait  comme  composition,  mais  non  comme  force, 
de  la  bière  de  siser  et  de  lupin  que  les  Grecs  appelaient  zythos  de 
Péluse. 

Outre  ces  boissons  d’usage  courant, il  y avait  des  extraits  aromati- 
ques, des  breuvages  de  fantaisie  tenant  lieu  de  liqueurs,  de  sirops 
et  peut-être  aussi  de  médicaments  à boire. 

Tels  étaient  les  vins  de  roses,  de  myrtes,  de  violettes,  de  pistaches, 
de  pommes  de  pin,  de  baies  de  sureau  et  de  cyprès,  de  laurier,  d’ab- 
sinthe, d’hysope,  d’origan,  de  marrube,  de  sarriette,  de  menthe, 
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de  pouliot,  d’aurone  mâle,  d’acore,  d’ache,  de  fenouil,  d’aneth,  d’a- 
nis,  de  serpolet,  de  thym,  de  scilles,de  moutarde,  de  poivre,  etc.  (i). 

La  salle  de  repas,  la  cuisine  et  les  pièces  annexes.  — Mobilier.  — 
A l’origine,  le  peuple  romain  ne  connaissait  qu’un  genre  d’habita- 
tion : la  casa,,  sorte  de  cabane  couverte  de  paille  et  de  roseau  ; 
c’était  sur  le  seuil  de  ce  gîte  rustique  et  primitif  que  la  famille  pre- 
nait ses  repas. 

Ensuite,  quand,  vers  le  vu®  siècle  avant  notre  ère,  l’agriculture  eut 
procuré  quelques  ressources  au  pays  et  que  la  casa  fut  devenue  une 
vraie  maison  {lugurium)  avec  cour  et  jardin,  ce  fut  dans  V atrium, 
pièce  principale  qui  servait  à la  fois  de  chambre  de  travail,  de  salon, 
de  sanctuaire  et  de  cuisine, que  s’effectuèrent  les  différentes  réfections 
quotidiennes. 

On  y voyait  le  foyer  domestique  {focns),  ainsi  que  l’autel  des  Lares 
et  des  Pénates;  c’était  là  qu’on  faisait  les  sacrifices  religieux. 

Souvent  aussi,  les  repas  avaient  lieu  dans  le  Jardin,  sous  de  frais 
I ombrages,  des  bosquets,  des  tonnelles. 

La  caractéristique  de  l’atrium  était  l’ouverture  carrée  ou  rectan- 
gulaire (compiiivium)  percée  au  milieu  de  son  plafond  et  par  laquelle 
s’échappait  la  fumée  dégagée  par  le  foyer  et  les  préparations  culi- 
naires. Cette  ouverture,  d’ailleurs,  avait  aussi  un  autre  but  : elle 
1 permettait  de  recueillir  dans  une  cavité  de  forme  également  carrée 
I ou  rectangulaire  ménagée  dans  le  sol,  exactement  sous  le  complu- 
vium et  servant  de  réservoir  [impluvium),  l’eau  de  pluie  destinée  à 
l’alimentation  et  à différents  autres  usages  domesti(iues.  Le  trop 
plein  de  l’eau  de  l’impluvium  se  déversait  dans  une  citerne  creusée 
sous  une  partie  de  l’atrium  (2). 

Enfin,  après  la  conquête  de  l’Italie  et  les  premières  expéditions 
en  Afrique,  la  maison  romaine  prit  degrands  développements  et  en 
arriva  à comporter  : une  salle  à manger  [triclinium),  quelquefois 
plusieurs,  une  cuisine  [culina  ou  coquina),  une  pièce  [pistrinum)où 
l’on  séchait  et  broyait  le  blé  et  où  l’on  confectionna  le  pain  jusqu’au 
temps  où  les  boulangers  [pistores)  furent  créés  ; un  magasin  aux 
grains  (granarium)  ; un  fruitier  [pomarium)  ; un  cellier  [cella 

(1)  Voy.  Dioscoride,  V. 

(2)  Dans  certaines  habitations,  le  compluvium  était  surmonté  d’nn  toit  reposant  sur  des 
poutres,  ou  sur  quatre  colonnes.  Dans  ce  cas,  l’eau  du  ciel,  au  lieu  de  tomber  directement 
dans  Vimpluvium,  y arrivait  par  des  gouttières. 
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vinaria)  où  l’on  laissait  le  vin  vieillir;  un  mag'asin  à huiles  {olea- 
rium)  ; une  chambre  aux  provisions  diverses  (fiorreum),  etc. 

Toutes  ces  pièces  étaient  situées  au  rez-de-chaussée.  Cependant, 
aux  étages  supérieurs,  lesquels  ne  couvraient  pas  toute  la  maison, 
se  trouvaient  souvent  des  salles  à manger  portant  le  nom  de  cœna- 
ciihirn,  et  meublées  de  tables  et  de  chaises,  car  seuls  les  triclinia  com- 
portaient des  lits  au  lieu  de  chaises. 

Mais,  peu  à peu,  les  cœnacula  devinrent  de  vraies  chambres  d’ha- 
bitation et  les  repas  s’effectuèrent  soit  dans  le  triclinium,  soit  sur 
la  terrasse  avec  toit  circulaire  (solarium)  qui  surmontait  la  cons- 
truction, soit  encore  sous  les  bosquets  du  jardin. 

Parmi  les  quelques  pièces  des  étages  supérieurs,  on  remarquait 
aussi  le  fiimarinm  (apotheka  des  Grecs),  chandire  dans  laquelle 
on  dirigeait  la  fumée  des  foyers  de  chauffage  pour  que  le  vin  con- 
tenu dans  des  jarres  de  terre  (o/u/iAo/yp)  ju'îl  le  goût  de  cette  fumée. 
Le  vin  était,  on  le  sait,  quelquefois  emmagasiné  dans  le  cellier  (cella 
vinaria)  du  rez-de-chaussée  : les  caves  souterraines  [hijpoffæa) 
étaient  fort  rares,  en  effet.  On  en  a retrouvé  pourtant. 

Dans  les  villas  de  la  campagne,  « la  cuisine  était  une  des  pièces 
les  plus  spacieuses  de  l’habitation,  à ceque  nous  apprend  Columelle, 
parce  qu’on  avait  l’habitude  d’y  faire  manger  tous  les  serviteurs;;! 
la  ville,  au  contraire,  où  elle  servait  uniquement  à la  préparation 
de  la  nourriture,  elle  était  en  général  petite  et  reléguée  à l’extrémité 
de  la  maison  : soit  qu’on  voulût  écarter  la  fumée  et  les  mauvaises 
odeurs  des  chambres  où  se  tenait  la  famille,  soit  que,  comme  le  con- 
seillait Vitruve,  on  voulût  diminuer  ainsi  les  chances  d’incendie. 
Grâce  aux  découvertes  de  Pompéï,nous  savons  exactement  comment 
était  organisée  une  cuisine  dans  une  maison  bourgeoise.  D’abord, 
par  une  singulière  combinaison,  cette  pièce  conservait  un  certain 
caractère  religieux  ; le  culte  des  dieux  Lares  y avait  été  transporté 
en  même  temps  que  le  foyer  domestique,  et  une  des  parois  était  tou- 
jours décorée  d’une  peinture  représentant  ces  divinités  protectrices 
groupées  auprès  d’un  autel.  A côté,  il  est  vrai,  on  peignait  des 
natures  mortes,  des  poissons,  des  jambons,  des  comestibles  et  autres 
objets  s’associant  mieux  à l’idée  d’une  cuisine. 

« Le  fourneau  était  ensuite  le  principal  ornement  de  la  cuisine; 
il  occupait  un  angle  delà  pièce, et  se  composait  d’un  bloc  de  maçon- 
nerie, revêtu  de  briquetage  divisé  en  petites  cases  qui  constituaient 
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autantde  foyers  distincts.  Ceux  que  Tou  a retrouvés  à Pompéï  étaient 
souvent  g-arnis  encore  de  cendres,  de  charbon  de  bois,  que  l’on 
employait  de  préférence  au  bois  par  crainte  de  la  fumée,  et  de 
divers  ustensiles,  tels  que  couteaux,  poêles,  chaudrons  et  marmites 
en  métal,  vases  en  terre  cuite,  jietits  trépieds  de  bronze  pour  sup- 
porter les  récipients  au-dessus  du  feu,  etc.  On  voit  aussi  s’évaser 
le  manteau  d’une  cheminée,  la  seule  qui  existât  dans  une  maison 
romaine... 


Différents  articles  de  cuisine  et  de  table  (d’après  une  peinture  de  Pompéij. 


« L’amenblement  de  la  cuisine  était  complété  par  divers  acces- 
soires : une  grande  table  en  pierre  dure,  pour  découper  proprement 
les  viandes,  pourvue  d’une  petite  cavité  où  l’on  pilait  les  ingrédients 
culinaires  qui  devaient,  comme  le  poivre,  subir  cette  préparation; 
divers  ustensiles  appendus  aux  murailles  ; une  petite  citerne  où  l’on 
pouvait  puiser  l’eau  nécessaire  aux  besoins  du  ménage;  une  pierre 
d’évier  garnissant  un  angle  de  la  pièce  et  munie  d’un  tuyau  pour 
l’écoulement  des  eaux  sales,  etc.  Il  est  évident  d’ailleurs  (jue  tous 
ces  perfectionnements  ne  s’introduisirent  que  peu  à peu,  et  qu’il 
fallut  beaucoup  de  temps  pour  compléter  l’intelligente  installation 
de  la  cuisine. 

« Dans  la  plupart  des  maisons  de  Pompéï,  la  cuisine  était  contiguë 
à une  autre  pièce  fort  petite,  quelquefois  à un  simple  enfoncement 
dans  la  muraille  fermé  par  une  porte  en  bois  dont  les  gonds  et  les 
verrous  ont  laissé  leurs  traces  sur  la  partie  où  elle  s’adaptait  : 
c’étaient  les  cabinets  d’aisances.  On  peut  assurément  trouver  singu- 
lière cette  disposition  qui  plaçait  toujours  les  commodités  â côté  des 
cuisines  des  maisons  ; elle  provenait  peut-être  de  ce  que  l’on  voulait 
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donner  aux  tuyaux  d’évier  leur  dég'ag’einent  dans  les  latrines.  En 
tout  cas,  cet  arrangement  original  a subsisté  fort  longtemps  en 
Italie;  il  était  fréquent  encore  il  y a vingt  ans,  et  il  doit  certainement 
se  rencontrer  maintenant  même  dans  la  plupart  des  petites  villes. 


Vue  intérieure  de  la  maison  de  Pansa  (l’atrium,  avec  son  compluvium  et  son  impluvium). 


On  le  trouve  toutefois,  non  sans  étonnement,  dans  plusieurs  grands 
palais  de  Venise  (i).  » 

Au  lieu  d’être  reléguée  dans  les  parties  de  l’habitation  les  plus 
éloignées  de  la  salle  des  repas,  voire  même  dans  le  sous-sol,  la 
cuisine  s’ouvrait  quelquefois  sur  le  triclinium;  cela  était  assez  rare, 
mais  on  a remarqué,  dans  quelques  maisons,  cette  disposition,  et 
on  a même  pu  voir  qu’une  ouverture  avait  été  ménagée  dans  le  mur 
de  séparation  des  deux  pièces  pour  faire  passer  directement  les  plats 
de  la  cuisine  dans  la  salle  à manger. 

La  décoration  de  la  salle  à manger  (iric/inium),  dans  les  maisons 
riches  du  moins,  était,  en  général,  plus  soignée  que  celle  d’aucune 
pièce  de  l’habitation. 

Son  pavage  de  pierres  multicolores  harmonieusement  disposées, 
et  connu  sous  le  nom  de  mosaïque,  ses  parois  de  stuc  aux  peintures 
artistiques,  ses  panneaux,  ses  colonnes,  ses  statuettes,  ses  vasques, 
ses  candélabres,  ses  tentures,  ses  lits,  ses  tables,  tout  son  mobilier 
portait  l’empreinte  d’un  luxe  encore  plus  raffiné  que  celui  des  riches 
intérieurs  athéniens. 


(i)  Ch.  Garnier  et  A.  Ammann,  illabilation  humaine. 
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Varron  nous  apprend  qu’on  «aimait  à avoir  des  salles  à manger 
différentes  pour  le  printemps,  pour  l’automne,  pour  l’hiver,  pour 
l’été  ».  Ces  dernières  étaient  souvent  à ciel  ouvert  et  garnies  de 
plantes  grimpantes  qui  leur  formaient  un  plafond  de  verdure. 


Cour  et  salle  à manger  d’été  de  la  maison  de  Salins  le. 


Le  mot  triclinium,  d’origine  grecque,  signifiait  littéralement  : salle 
à trois  lits.  Chaque  lit  ne  recevait  ordinairement  que  trois  convives. 

Mais  quand  le  cérémonial  permit  d’introduire  un  plus  grand 
nombre  de  lits  dans  les  salles  de  festins,  celles-ci  conservèrent  le 
nom  de  triclinium.  Vers  la  fin  de  la  République,  on  appelait  encore 
ainsi  les  salles  immenses  affectées  aux  banquets  offerts  au  peuple 
dans  les  grandes  circonstances. 

A l’origine,  dans  les  repas  de  famille,  le  droit  d’être  couché  était 
le  privilège  exclusif  du  père.  La  mère  était  simplement  autorisée  à 
s’asseoir  au  pied  du  fit.  Quant  aux  enfants,  ils  prenaient  place  sur 
des  escabeaux,  et  quelquefois  même  à une  table  spéciale. 

Plus  tard,  dans  ces  mêmes  repas  de  famille,  tous  les  membres 
sans  distinction  furent  admis  à manger  couchés.  Mais  dans  les  fes- 
tins auxquels  le  maître  de  la  maison  conviait  de  ses  amis,  ni  sa 
femme,  ni  ses  enfants  ne  pénétraient  dans  la  salle  du  repas,  à moins 
toutefois  que  le  pater  familias  n’en  eût  décidé  autrement.  C’était  là 
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encore  une  coutume  empruntée  aux  Grecs.  Dans  certains  pays  méri- 
dionaux, en  Corse  et  même  dans  la  métropole,  il  y a des  endroits 
où  cette  habitude  s’est  perpétuée,  comme  d’ailleurs  beaucoup  d’au- 
tres mœurs  antiques. 

Les  lits  (lecti)  consistaient  ordinairement  en  tréteaux  surmontés 
d’un  plancher,  ou  en  un  large  support  en  bois  ou  en  maçonnerie  for- 
mant un  plan  incliné,  dont  le  coté  bas  se  trouvait  vers  le  mur  de  la 
pièce. 

Sur  ces  lecti,  qui  n’étaient  pas  très  élevés,  on  plaçait  des  matelas 
(tori),  des  couvertures  {slraç/ulœ  ou  peristromœ) , un  traversin, 
oreiller  ou  coussin  (pnluiniis;  puluinar  ([uand  il  s’agissait  d’un  pul- 
vinus  riche,  en  étoffe  de  prix  ; cervical  pour  la  tête,  cubital  pour  le 
coude). 

Le  toral  (ou  torale)  était  une  housse  que  l’on  plaçait  sous  le 
matelas  et  que  l’on  faisait  pendre  devant  la  partie  inférieure  du  lit, 
jusqu’au  sol.  Le  toral  se  distinguait  du  stragulum  et  du  peristroma 
en  ce  que  ces  derniers  accessoires  servaient  de  drap  et  de  couverture 
à la  personne  couchée  sur  le  lit. 

La  couverture  prenait  le  nom  de  gaiisapa  ou  gaasapiim  quand 
elle  était  faite  de  tissu  de  laine,  pelucheux  sur  une  face  (i). 

On  donnait  également  le  nom  général  de  peristi'oniœ  aux  rideaux, 
tapis  et  tentures  d’une  pièce  quelconque;  mais  le  nom  ô! accubitalia 
était  plus  particulièrement  réservé  à l’ensemble  des  garnitures  d’un 
it  de  table  : matelas,  oreillers,  coussins,  couvertures,  etc.  Naturel- 
lement, l’éclat  et  la  richesse  des  tissus  de  ces  différents  objets  étaient 
proportionnés  à la  fortune  du  maître  ; les  couvertures  les  plus 
luxueuses  étaient  teintes  avec  la  pourpre  de  Tyr. 

Dans  les  premiers  temps,  le  matelas  ne  fut  qu’un  simple  sac  de 
paille.  Plus  tard,  on  y mêla  de  la  laine,  du  duvet  de  cotonnière, 
d’oie  ou  de  cygne.  On  fit  de  même  pour  les  traversins,  les  coussins 
et  les  oreillers.  Pendant  la  saison  froide,  on  suspendait  un  rideau 
(plagula)  autour  des  lits  ; dans  la  basse  latinité,  ce  rideau  s’appelait 
cortina,  d’où  le  mot  français  courtine. 

Disons  en  passant  que  les  lits  de  repos,  de  chambre  à coucher,  dif- 

(i)  « Cette  étofTc  se  fabriquait  particulièrement  avec  les  laines  des  alentours  de  Padouc 
(Pataviiim)  ; elle  est  déjà  mentionnée  par  le  poète  Lucilius,  mais  c’est  au  temps  d’Auguste 
qu’elle  parait  avoir  commencé  à être  d’un  usage  fréquent  à Rome;  on  ne  la  trouve  plus 
nommée  après  le  siècle.  » Ch.  Darembcrg  et  E.  Saglio,  Dict.  des  anl.  gr,  el  rom.,  arl. 
Gausapa,  par  M.  E.  Saglio. 
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feraient  (otalenient  de  ceux  des  triclinia.  Ils  étaient  à une  place  et 
richement  travaillés.  Il  faut  se  garder  de  confondre  les  uns  avec  les 
autres. 

Sous  l’empire,  parut  un  nouveau  genre  de  lit  de  repas  : Yaccii- 
bilum  ou  accubitoire,  mais  les  auteurs  anciens  qui  mentionnent  ce 
meuble  ne  nous  en  donnent  pas  la  description.  Certains  servaient  à 
une  seule  personne;  d’autres  à plusieurs. 

On  peut  supposer  aussi  que  l’accuhitum  se  confondit  à un  moment 
donné  avec  le  sigma  ou  stibadium,  car  il  est  indiqué  comme  ayant 
remplacé,  à l’époque  impériale,  le  classique  lectiis  tricliniaris  à neuf 
places. 

Epris  d’orientalisme,  l’empereur  Iléliogabale  imagina  de  suppri- 
mer complètement  les  lits.  Pour  le  repas,  on  déposait  alors  simple- 
ment à terre  le  plateau  de  la  table  et  les  matelas  avec  les  garnitures. 
Mais  cette  mode  n’eut  aucun  succès. 

Nous  avons  dit  que,  dans  un  triclinium  ordinaire,  le  nombre  des 
lits  était  de  trois,  et  que  ces  lits  étaient  eux-mèmes  à trois  places,  ce 
! qui  fait  que  neuf  convives  pouvaient  s’y  installer. 
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Plan  d’un  Iriclinium  à trois  Ucli  (9  places) 

Le  lit  du  milieu  M (A/étlius)  était  le  premier  en  rang-  ; celui  de  gauche  S (Suminus),  le 
second;  et  celui  de  droite  I (/mus),  le  troisième. 

Sur  les  lits,  les  places  portaient  les  noms  suivants,  savoir  : 


V 1" 

M : lit  du  milieu  i.Vedius]  ( 

place  ; 

: Summus  in  medio  *** 
: Médius  in  — 

( 

3* 

— ; 

Imus  in  — 

S : lit  supérieur  (Summus)  j 

b- 

— 

: Summus  in  Summo  ** 
: Médius  in  — 

3« 

— ; 

: Inius  in  — 

1 : lit  inférieur  (/mus)  j 

— 

: Summus  in  imo  * 

; Médius  in  — 

. 3* 

— 

: Imus  in  — 

L’usage  voulait,  en  effet,  que  les  convives  ne  fussent  pas  moins 
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nombreux  que  les  trois  Grâces,  ni  plus  nombreux  que  les  neuf 
Muses, 

Ainsi  que  l’indique  le  plan  précédent,  les  lits  faisaient  face  à trois 
des  côtés  de  la  table  centrale  — carrée  on  rectangulaire  — le  qua- 
trième côté  de  cette  table  restant  libre  pour  le  service. 

La  place  d’honneur  de  chaque  lit  était  celle  de  gauche. 

La  plus  honorable  de  tontes  était  celle  marquée  (***)  ; on  l’appelait 
place  consulaire  (locus  consularis),  et  elle  était  réservée  au  convive  le 
plus  important  par  sa  situation  ou  le  plus  respectable  par  son  âge. 

La  seconde  place  (**)  était  occupée  par  la  personne  la  plus  intime 
avec  l’amphitryon.  Enfin  la  troisième  (*)  était  celle  de  l’amphitryon' 
lui -même. 


L’ordre  protocolaire  des  autres  places  est  indiqué  par  les  chiffres 
que  portent  ces  places  sur  le  plan. 


o> 


Plan  d’un  triclinium  à g lecli  (27  places). 

E : espace  libre  pour  le  service  des  tables  et  les  divertissements. 

T ; tables. 

M ; lit  médius  de  chaque  groupe. 

S : — summus  — 

I : — imus  — 

***  : places  consulaires  ou  places  les  plus  honorables. 

**  ; places  de  rang  immédiatement  inl'érieur. 

* : id.’^.'rn^  id.  id. 

Comme  sur  le  plan  précédent,  les  chilfres  indiquent  l’ordre  protocolaire  des  places  de', 
chaque  groupe  de  lits. 

Il  a été  dit  qu’au  temps  du  grand  luxe  romain  on  ne  se  contenta 
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pas  de  salles  à manger  avec  un  seul  groupe  de  trois  lits,  mais  que 
certains  riches  allèrent  jusqu’à  posséder  des  triclinia  contenant 
deux  et  trois  gi’oupes  de  lits,  et  même  quelquefois  plus. 

Le  plan  de  la  page  précédente  montre  le  dispositif  d’un  triclinium 
à trois  tables  organisé  pour  un  banquet  de  27  convives,  soit  trois 
groupes  de  trois  lits  de  trois  personnes. 

Indépendamment  des  lits  à trois  places,  quelques  triclinia  possé- 
daient des  lits  pour  deux  et  quatre  personnes.  Dans  ces  deux  cas, 
les  places  extrêmes,  au  lieu  de  sumnms  et  imus,  s’appelaient  supe- 
rior  et  inferior. 

Horace  nous  parle  de  lits  à quatre  places  : « Autour  d’une  table  à 
trois  lits,  écrit-il,  sont  couchés  douze  convives.  » 

Enfin,  sur  les  lits  en  sigma  ou  stibadium,  l’ordre  des  places  était 
tout  difiéi'ent  de  celui  du  classique  lectiis  tricliniaris ; les  deux 


Plan  d’un  lit  en  sigma. 

T : table. 

S : sigma. 

IX  : dexlro  cornu. 

S : sinislro  cornu. 

***  : place  la  plus  honorable  {locus  consularis). 

**  : place  de  rang  immédiatement  inférieur. 

* : id.  id.  id.  fet  ainsi  de  suite  vers  la  droite!. 

L’ordre  protocolaire  des  places  est  indiqué  par  les  chiffres. 


places  d’honneur  étaient  aux  deux  extrémités  (cornua)  ; la  pre- 
mière était  à droite  (in  dexlro  cornu)  et  la  seconde  à gauche  (in 
sinislro  cornu).  Gomme  on  était  couché  de  la  même  manière  que 
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sur  le  lecliis  tricliniaris,  c’est-à-dire  sur  le  côté  gauche,  la  personne 
occupant  la  place  la  plus  honorable  (locus  consularis)  avait  ainsi  le 
visage  tourné  du  côté  libre  du  divan,  ce  qui  lui  permettait  de  com- 
muniquer plus  facilement  avec  les  serviteurs.  Les  autres  places  se 
comptaient  à partir  de  la  deuxième,  c’est-à-dire  de  gauche  à droite. 


On  voyait  quelquefois  aussi,  dans  le  triclinium,  comme  dans  les 
chambres  à coucher,  les  salons  et  les  cabinets  de  travail,  des  espè- 
ces de  fauteuils,  des  chaises  et  des  tabourets. 

Les  plus  connus  de  ces  sièges  sont  : le  bisellium,  fauteuil  à deux 
places,  réservé  aux  personnes  qu’on  voulait  honorer  ; la  cathedra, 
d’origine  grecque,  chaise  à dos,  mais  sans  bras,  et  dont  se  servaient 
plus  particulièrement  les  femmes  dans  le  gynécée;  la  sella,  siège 
bas  du  genre  de  nos  tabourets  et  quelquefois  articulé  comme  nos 
pliants:  c’était  le  diphros  grec. 

Pour  monter  sur  les  lits,  les  Piomains,  ainsi  que  les  Grecs,  se  ser- 
vaient parfois  d’escabeaux  et  de  petits  tabourets  (siibsellia,scabella, 
scamna). 

Les  tables  de  repas  consistaient  presque  toujours  en  un  plateau 
([uadrangLilaire,  monté  sur  des  tréteaux.  Pendant  la  période  impé- 
riale, lors  de  l’invention  du  sigma,  les  tables  devinrent  rondes  et 
elliptiques. 

Cependant,  déjà  avant  l’apparition  du  sigma,  les  convives  man- 
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çeaient  quelquefois  chacun  sur  une  petite  table  ronde  à un  pied, 
de  mode  grecque  [monopodium,  orbe). 

En  dehors  des  festins,  dans  les  réunions  à boire,  on  faisait  usage 
d’une  table  spéciale  pour  le  service  des  boissons  et  appelée  mensn 
vinaria  ou  cilibantum. 

Sous  Domitien,  on  commença  à étendre  sur  les  tables  des  nappes 
en  gaasapa  (i), auxquelles  on  donna  le  nom  des  essuie-mains  [man- 
tele)  de  même  tissu,  qui  constituaient  depuis  fort  longtemps  et 
exclusivement  le  linge  de  table.  Quant  aux  essuie-mains,  ils  firent 
place  cà  des  serviettes  moins  gros- 
sières (mappœ),  qui  ne  doivent  pas 
être  confondues  avec  l’essuie-bou- 
che  [sudarium),  qu’on  se  passait 
autour  du  cou.  Ces  serviettes,  sou- 
vent d’étolïes  riches,  avec  des 
ornements  brodés  à l’aiguille  ou 
tissés  dans  la  trame,  étaient  de 
couleurs  éclatantes;  elles  étaient 
fournies  par  le  maître  de  la  mai- 
son. Quelquefois,  cependant,  cha- 
que convive  en  apportait  une, 
autant  pour  garantir  ses  effets  que 
pour  y mettre,  en  partant,  les 
petits  cadeaux  (apophorela)  que 
distribuait  l’amphitryon. 

Dans  les  angles  du  triclinium, 
des  dressoirs  et  des  tables  d’expo- 
sition, des  bulfets  et  des  coffres, 
supportaient  ou  renfermaient  les 
ustensiles  divers  pour  le  service 
(iu  repas,  ainsi  que  les  petits  objets 
d’art,  tes  bibelots  rares  que  tes 
maisons  élégantes  possédaient  en 
quantité. 

Tels  étaient  : le  carlibalum  (2),  Vabaciis,  le  trapezophoriim,  fa 

(1)  On  gausapiim,  tissu  de  laine,  pduciieux,  dont  il  a déjà  etc  question  relativement 
aux  couvertures  des  lits,  pasfe  17a. 

(2)  Le  nom  de  carlibulani  était  principalement  donné  à la  classiipic  table  de  pierre  sup- 
portée par  un  seul  pied  en  son  milieu  ou  par  plusieurs  pieds  et  placée  sur  le  bord  de  l’im- 
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delphica,  le  repositorium,  la  mensa  tripes, et  aussi  le  monopodium 
déjà  cité  comme  table  de  repas.  On  donnait  également  aux  buffets 
ou  tables  de  ce  genre  le  nom  général  de  mensæ  vasariœ  (tables  à 
vaisselle). 

Ces  différents  meubles,  de  style  grec,  étaient  ordinairement  à 
pieds  d’animaux,  à figurines  de  bélier,  de  taureau,  de  sphynx  ou 
autres  bêtes  fabuleuses. 


Il  y en  avait  en  marbre  orné  de  figures  de  métal,  en  bois  riche 
incrusté  d’or,  d’argent  et  de  pierres  précieuses.  Le  plateau  des  tables 
d’exposition  et  des  trépieds  surtout  avait  une  grande  valeur. 

Dans  tout  intérieur  riche,  on  voyait  au  moins  un  abacus  pour  l’é- 
talage de  la  vaisselle  de  prix. 

Ces  meubles  d’apparat  ne  figuraient  pas  exclusivement  dans  le 
triclinium,  on  en  rencontrait  aussi  dans  l’atrium  et  dans  quelques 
chambres  et  salons. 


pluvinm  et  à proximité  du  foyer.  Le  carlibulum,  en  effet,  avait  joué,  pendant  bien  des  siè- 
cles, le  mcinc  rôle  que  remplissent  chez  nous  les  tables  de  cuisine.  Au  temps  où  l’alriiiin 
constituait  sinon  runique  pièce  de  la  maison,  du  moins  celle  où  s’accomplissaient  presque 
tous  les  actes  de  la  vie  domestique  notamment  les  repas,  le  cartibulum  servait  à la  prépa- 
ration des  viandes  après  l’immolation  des  animaux,  et  à différents  autres  apprêts  culinaires. 
Par  la  suite,  quand  les  salles  à rnançer  furent  inventées  et  ([ue  les  repas  n’eurent  plus  lieu 
dans  l’atrium,  on  conserva  au  cartibulum  son  ancienne  place  en  souvenir  des  antiques  usa- 
ges. Néanmoins,  on  fit  des  tables  semblables  qui  eurent  la  même  destination  qu’autrefois 
ou  qui  servirent  simplement  de  meubles  d’exposition  ; on  en  rencontrait  dans  les  salles  à 
mander  et  qui  tenaient  lieu  de  dressoirs.  (Voy.  Dicl.  des  ant.  gr.  et  rom.,  de  -M.M.  Cli. 
Daremberg'  et  E.  Saglio,  art.  Cartibulum,  par  AI.  E.  Sagbo.) 
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Non  loin  du  triclinium,  quelquefois  dedans,  se  trouvait  Varma- 
riuni.  C’était  un  petit  cabinet,  une  armoire  ou  un  buffet  divisé  en 
compartiments  et  où  l’on  serrait,  outre  de  l’argent,  des  ustensiles  de 
ménage  et  aussi  certaines  provisions;  en  un  mot,  tout  ce  qui  devait 
être  tenu  enfermé  (i). 

h’arca  était  une  boîte,  une  caisse,  un  coffre  ayant  à peu  près  le 
même  usage  que  l’armarium. 

On  fermait  ces  meubles  au  moyen  d’un 
nœud  compliqué  ; plus  tard,  ce  fut  au 
moyen  de  serrures. 

Des  coffrets  et  des  petites  corbeilles 
{cista,  loculus,  capsa)  étaient  les  auxiliai- 
res de  l’arca  et  de  l’armarium. 

Pour  éclairer  leur  habitation,  les  Ro- 
mains — à l’exemple  des  Grecs  — em- 
ployèrent primitivement  des  torches  (fax, 
tæda)  faites  de  brindilles  de  bois  résineux 
assemblées  et  liées.  Ils  se  servirent  ensuite 
du  funalis,  flambeau  qui  se  composait 
d’une  mèche  {/unis)  en  'étoupe,  papyrus 
ou  autre  fibre  végétale  tordue  ou  tressée 
et  enduite  de  poix  ou  de  cire  {cereus).  Il  y 
en  avait  de  toutes  les  grosseurs,  depuis 
celle  des  cierges  actuels  jusqu’à  celle  des 
bougies. 

On  fixait  ces  différents  luminaires  sur 
des  chandeliers, des  candélabres,  des  appli- 
ques, et  des  torchères-patères  (jui  repré- 
sentaient souvent  une  main  tenant  un  cylindre. 

Les  chandeliers  et  candélabres  {candelabruin,  ceriolare)  se  po- 
saient à terre  ou  sur  les  tables,  suivant  leur  taille.  Ils  pouvaient  rece- 
voir un  ou  plusieurs  flambeaux  de  cire  ou  de  poix  (2). 


Candélabre. 


(1)  Au  début,  l’arinariuin,  ainsi  que  son  nom  rindi([ue,  ne  servait  qu’à  serrer  des 
armes. 

(2)  « Quand  c’était  un  chandelier,  le  flambeau  y était  généralement  planté  par  la  base 
sur  une  pointe  ; dans  certains  candélabres,  ces  pointes  étaient  placées  horizontalement,  de 
telle  sorte  que  les  flambeaux  y étaient  piqués  de  côté...  Peut-être  les  Romains  ont  ils  eu, 
pour  les  bougies,  des  lustres  suspendus  au  plafond,  comme  ils  en  avaient  pour  les  lampes  ; 
fanait  semble  avoir  été  appliipié  quchjuefois  à un  appareil  de  ce  genre.  Lustres  ou  candé- 
labres, les  fanalia  étaient  réunis  en  grand  nombre  dans  les  salles  où  l’on  donnait  des  fêtes, 
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Quant  aux  appliques,  aux  torchères-patères,  on  les  appendait, 
comme  de  nos  jours,  aux  parois  de  la  pièce. 

Enfin,  on  adopta  Tusage  de  la  lampe  à huile  (lacerna),  de  mode 
grecque  (i). 


Différentes  formes  de  lampes. 


Les  lampes  étaient  quelquefois  posées  sur  des  piédestaux,  ou 
attachées  à des  supports  au  moyen  de  chaînes,  ou  encore  suspen- 
dues au  plafond.  Les  riches  en  faisaient  monter  sur  un  fût  de 
colonne  mince,  de  trois  à cinq  pieds  de  haut,  tantôt  cannelé,  tantôt 
imitant  un  tronc  de  palmier  ou  une  superposition  de  feuilles  d’acan- 
the. Ce  fût  reposait  sur  une  base  représentant  trois  pieds  d’animaux, 
et  était  terminé  à sa  partie  supérieure  par  un  petit  chapiteau  ou  une 
ligure  humaine. 

On  a retrouvé  de  ces  candélabres  dont  certains  sont  en  marbre 
très  ouvragé,  et  la  généralité  en  bronze. 

et  c’est  un  des  luxes  qui  distinguaient  les  maisons  riches.  » Ch.  Darcmbcrg  et  E.  Saglio, 
Dict.  des  anl.  gr.  el  rom.,  art.  Funale,  par  M.  G.  Lafaye. 

(i)Elle  se  composait  d’un  récipient  (discus)  habituellement  elliptique  ;d’un  goulot  (nasiisj 
par  où  passait  la  mèche  (tnyxas),  et  d’une  poignée  (ansa).  Elle  était  d’ordinaire  en  terre 
cuite,  parfois  vernissée.  Le  nombre  des  ouvertures  à mèche  n’était  pas  limité  ; certaines 
lampes  en  avaient  jusqu’à  douze. 
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Des  lampadaires  : candélabres  surmontés  de  plusieurs  branches 
rayonnant  en  étoile  et  à l’extrémité  desquelles  les  lampes  étaient 
suspendues  par  des  chaînes  ou  assises  sur  des  plateaux,  se  posaient 
soit  sur  le  sol,  soit  sur  la  labié,  suivant  la  hauteur  de  ces  appareils. 


Les  riches  employaient  concurremment  tous  les  modes  d’éclai- 
rag-e  dont  ils  disposaient  : torches,  chandeliers,  candélabres  à cires, 
lampes,  lampadaires,  et  pour  leurs  festins  ils  ne  regardaient  pas  à 
la  dépense  occasionnée  par  la  consommation  de  ces  nombreux 
luminaires. 

Quant  au  chauffage  de  la  maison  romaine,  il  fut,  comme  en  Grèce, 
pendant  longtemps,  assuré  médiocrement  au  moyen  du  brasero  por- 
tatif posé  ou  monté  soit  sur  un  trépied,  soit  sur  une  colonne. 

On  y bridait  de  Vacapna,  bois  ou  charbon  de  bois  qui  avait  été 
l’objet  d’une  pré[)aralion  spéciale  et  qui  ne  donnait  pas  de  fumée,  ou 
du  moins  fort  peu  (i). 

Ensuite,  on  inventa  le  cominus,  fourneau  des  fondeurs,  et,  vers 
la  fin  de  la  République,  Vhypocaiistiun  fit  son  apparition. 

Le  caminus  (cheminée)  consistait  en  une  cavité  ayant  la  forme 
d’un  demi-cône  elliptique  tronqué, bâti  en  bri<[ues  et  surmonté  d’une 
suite  de  tuyaux  en  terre  cuite.  Ces  appareils  étaient  rares  et,  le  plus 


(i)  Se  reporter  h ce  (jui  a clé  dit,  page  g5  (Grecs). 
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souvent,  le  caminus,  établi  d’une  façon  plus  rudimentaire  encore, 
était  placé  au  centre  de  la  pièce  (i). 

Dans  ce  cas,  la  fumée  se  répandait  dans  la  partie  supérieure  de  la 
maison  et  sortait  par  où  elle  pouvait. 

L’hypocaustum,  enfin,  était  analogue  à nos  calorifères, c’est-à-dire 
qu’il  consistait  en  un  foyer  inférieur  conduisant  la  chaleur  par  des 
canaux  souterrains  ou  ménagés  dans  l’épaisseur  du  mur. 

Sénèque  parle  de  ce  dernier  système  de  chauffage.  Il  dit  que  « les 
salles  à manger  conservent  une  molle  température  par  la  chaleur 
qui  circule  sous  le  plancher  et  dans  l’intérieur  des  murailles  (2)  ». 

Nous  avons  dit  qu’on  appelait  fociis  un  brasero  portatif  destiné 
au  chauffage  d’une  pièce.  On  donnait  le  même  nom  à un  petit  four- 
neau également  portatif,  employé  comme  réchaud  ou  comme  bain- 
marie.  Il  était  fait  de  métal  et  contenait  un  feu  de  charbon  de  bois, 
ainsi  que  le  plat  et  l’écuelle  pour  les  mets  préparés. 

Le  rniliarium,  de  même  destination  que  le  précédent,  était  sans 
doute  ainsi  appelé  à cause  de  sa  forme  semblable  à celle  de  la  borne 
milliaire. 

Le  focus  et  le  rniliarium  étaient  apportés  de  la  cuisine  dans  le 


récipient  pour  l’eau  ou  tout  autre 
aliment. 

faient  leurs  boissons,  en  hiver,  dans  des  bouilloires,  des  amphores 
à double  fond,  en  bronze,  en  argent,  et  sur  des  réchauds  de  même 
métal  représentant  souvent  de  petites  forteresses;  tels  étaient  la 
calcla  et  le  caldarium.  On  posait  parfois  ces  ustensiles  sur  la  table 
de  repas. 

(i)  Voy.  Havartl,  Dictionnaire  des  arts  et  de  l'ameublement. 

(a)  Epitre  go. 


Ustensile  portatif  de  chauffage  avec 


Réchaud  en  bronze. 
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Des  chaulTe-plats  étaient  composés  d’un  plateau  ouvragé  monté 
sur  quatre  pieds  courts;  les  motifs  de  leur  décoration  consistaient 
dans  l’interprétation  de  feuillages,  de  fleurs,  de  figurines,  et  les 
pieds  étaient  armés  des  classiques  griffes  animales. 


Réchaud  et  bouilloire. 


En  ce  qui  concerne  les  chaudrons,  marmites,  casseroles  servant 
tant  à la  cuisson  des  aliments  qu’à  de  multiples  usages  culinaires, 
il  y avait  l’o//rt,  le  cacahiis  ou  cacabiiliis,  le  fripas,  la  chijtra,  tous 
déjà  employés  par  les  Grecs  sous  les  noms  de  knthros,  fripons, 
kakkabilis,  kakkabos,  kakkabe,  olla,  mais  parfois  modifiés  dans 
leur  forme  par  les  Romains. 


Seaux  et  marmites  de  bronze. 


Le  fripas  était  monté  sur  trois  pieds  fixes,  et,  par  extension,  on 
donnait  le  nom  de  tripus  à tonte  marmite  ou  chaudron  qui  ne  pou- 
vait, en  raison  de  sa  structure,  se  tenir  debout,  et  qu’on  était  obligé 
de  poser  sur  un  trépied  (fripas). 
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La  cortina,  sorte  de  cacabus,  avait  aussi  trois  pieds  courts  ou,  à 
défaut,  se  plaçait  sur  le  trépied  en  question. 

Uaheniim  était  également  une  marmite  ou  chaudron  de  la  caté- 
gorie des  récipients  que  l’on  plaçait  au-dessus  du  feu  à une  certaine 
distance,  par  un  mode  de  suspension  quelconque,  même  un  trépied, 
contrairement  aux  récipients  qui  se  posaient  sur  le  brasier,  en  con- 
tact direct  avec  le  feu.  Cette  dislinclion  — empressons-nous  de  le 
dire  — n’est  pas  rigoureuse. 

Les  Romains  appelaient  sartago  cette  sorte  de  poêle  nommée 
teganon  par  les  Grecs. 


Toute  espèce  de  réci- 
pient servantà  faire  bouil- 
lir de  la  viande  portait, 
outre  son  nom  particulier, 
le  nom  général  de  cocv- 
lam. 

De  plus,  quand  on  par- 
lait de  marmites,  chau- 
drons ou  pots  faits  avec 
une  autre  matière  que  la 
terre,  cette  matière  était 
presque  toujours  indi- 
quée; ainsi,  une  marmite, 
un  chaudron  ou  un  pot 
d’étain  s’appelait  stan- 
neiis  ; de  bronze  : œneus; 
d’argent  : ar gentils. 

Le  gaulas  était  un  seau 
à eau  ou  à lait  d’origine 
grecque  (gaiilos). 

\J hirnea  était  un  moule 
à pâtisserie,  et  le  cliba- 
nus  n’était  autre  chose 
que  le  klibanos  grec  : ce  vase  de  terre  ou  de  métal,  percé  de  trous, 
dans  lequel  on  faisait  cuire  certains  pains  ou  gâteaux  sous  la 
cendre. 

On  appelait  craticula  un  gril  pour  faire  rôtir  la  viande.  La  même 
dénomination  s’appliquait  à « d’autres  objets  percés  d’ouvertures 
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formant  claire-voie;  par  exemple  au  plateau  supérieur  d’un  ré- 
chaud (i).  » 

Il  ne  faut  pas  confondre  la  craticula  avec  le  craticiilum,  qui  était 
un  chenet,  un  support  sur  lequel  portaient  les  broches  placées  au- 
dessus  du  feu. 

Pour  faire  cuire  les  œufs,  on  se  servait  de  Vapalare  des  Grecs, 
plateau  muni  de  cavités  de  dilférents  calibres. 


Le  nom  de  colurn  était  donné  à toute  passoire,  quel  que  soit 
l’usage  auquel  elle  était  destinée,  ou  quelles  que  soient  ses  dimen- 
sions et  sa  structure.  11  en  avait  de  grandes  qui  servaient  à pas- 
ser le  vin,  l’huile,  le  suc  des  fruits  sortant  du  pressoir;  d’autres, 
de  petite  taille,  qui  servaient  dans  les  repas,  à la  cuisine.  « On 
possède  encore  un  assez  grand  nombre  de  passoires  antiques  qui 
ont  dû  servir  pour  la  plupart  à filtrer  le  vin  sur  la  neige,  pour 
le  rafraîchir  et  lui  faire  perdre  de  sa  force,  usage  très  répandu 
et  qui  faisait  du  colum  un  ustensile  obligé  des  festins  (2).  » Il  yen 
avait  qui  s’adaptaient  à l’embouchure  des  vases  à verser  la  boisson. 

Outre  les  récipients  de  terre  tels  que  les  dolia,  les  seriœ,  etc.,  les 
Romains  se  servaient  de  corbeilles  en  vannerie  pour  conserver  leurs 
denrées  sèches. 

Tels  étaient  la  curnera,  le  ciuneram  : corbeilles  servant  principale- 
ment à garder  le  grain.  Ces  noms  étaient  aussi  donnés  à des  vases 
de  céramique  destinés  au  même  usage,  ht  cophiniis  n’était  autre  que 
le  kophinos  grec,  décrit  au  chapitre  précédent. 

Le  panarium,  le  canistrurn,  le  canum,  le  calathus  ou  corbis,  la 

(1)  Ch.  Darcinberg  et  E.  Saglio,  Dict.  des  ont.  gr.  et  rom.,  art.  Craticula,  par.M.  E. 
Saglio. 

(2)  Id.  id.  id.  art.  Colum,  par  .M.  E.  Saglio. 
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corbiila,  la  jlscina,  la  cista,  le  vannas,  la  bascauda  étaient  des 
corheilles  de  dimensions  plus  ou  moins  grandes  et  de  formes  plus 
ou  moins  variées,  dans  lesquelles  on  mettait  du  pain,  des  fruits,  des 
herbages,  de  la  viande  même.  Les  serviteurs  se  servaient  de  cer- 
taines d’entre  elles,  pour  transporter  les  plats  de  la  cuisine  dans 
la  salle  à manger.  Il  convient  d’ajouter  qu’on  employait  quelque- 
fois la  plupart  de  ces  corbeilles  à d’autres  usages  domestiques  : les 
femmes  y plaçaient  des  Heurs,  des  laines  pour  leurs  travaux  de 
tapisserie  et  de  couture;  les  enfants  leurs  jouets. 

La  mode  voulut  pendant  quelque  temps  qu’on  servît  les  coupes  à 
boire  dans  des  corbeilles  en  argent  appelées  sicca  canistra. 

Nous  nous  occuperons  maintenant  des  plateaux,  plats,  écuelles, 
assiettes,  qui  existaient  en  grande  quantité  dans  les  maisons  riches, 
et  même  chez  les  gens  simplement  aisés. 

Lorsqu’au  commencement  d’un  repas  on  servait  les  mets  de  la 
ffiisla/io,  ou  hors-d’œuvre,  ceux-ci  étaient  apportés  dans  des  plats 
et  écuelles  placés  sur  un  surtout  ou  plateau  spécial  nommé  gustato- 
riuni,  prornulsidaris  ou  pronm/sidare  (du  mot  mulsii/n,  qui  dési- 
gnait le  vin  doux  qu’on  y buvait). 

Le  frrcuhun  avait  la  même  destination.  « On  appelait  ainsi  un  J 
grand  plateau  sur  lequel  étaient  disposés  les  plats  qui  formaient,  I 
dans  un  repas,  ce  que  nous  appellerions  un  service  ou  une  entrée  et,  | 
par  suite,  le  mot  a signifié  l’ensemble  de  ce  service  ou  missns.  C’est  I 
dans  ce  cas  qu’on  le  trouve  surtout  employé  par  les  écrivains  par-  J 
lant  de  l’abondance  des  festins  romains.  Quand  Caton  oppose  à I 
cette  profusion  l’antique  simplicité  et  dit  (ju’autrefois,  au  temps  | 
où  il  n’y  avait  pas  d’autre  salle  à manger  que  l’atrium,  le  plus  f 
important  repas  ne  comprenait  pas  plus  de  deux  fercula,  il  entend  T 
sans  doute  les  plats  mêmes,  le  contenu  de  chacun  suffisant  h an  j 
service.  Mais  le  luxe  de  la  table  croissant,  il  y eut  des  repas  à sept  i 
services  et  même  davantage...  > 

« Chaque  service  se  composant  d’un  grand  nombre  de  plats,  on  ; 
comprend  que  les  plateaux  sur  lesquels  ils  étaient  rangés  d’avance 
avec  art  aient  été  assimilés  aux  fercula  des  cérémonies  publiques  : 
ils  étaient  introduits  avec  la  même  pompe,  et  il  ne  fallait  pas  moins 
d’effort  pour  les  porter,  quand  ils  étaient  chargés  de  grosses  piè- 
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ces  OU  de  plusieurs  plateaux  s’étageant  sur  le  meuble  plus  grand 
appelé  repositorium  (i).  » 

Le  gustatoriuin,  le  ferculum  et  le  repositorium  furent  d’abord 
faits  de  bois;  puis  on  en  fit  en  argent. Quelquefois,  au  lieu  d’un  sim- 
ple plateau,  ils  consistaient  en  une  sorte  d’étagère  ronde  formée  de 
plusieurs  plateaux  superposés. 

La  sciilella  était  un  grand  plateau  ouvragé  sur  lequel  on  servit 
pendant  quelque  temps  les  coupes  à boire. 

Avant  de  nous  engager  plus  avant  dans  la  description  des  princi- 
paux ustensiles  de  table,  disons  qu’ils  ne  différèrent  guère  de  ceux 
des  Grecs.  Pourtant,  le  métal  entra  pour  une  bien  plus  grande  part 
dans  la  fabrication  de  la  vaisselle  romaine,  l’argent  surtout,  encore 
si  employé  de  nos  jours  dans  la  confection  des  pièces  de  table. 

Avant  l’invention  des  armes  et  du  blason,  les  riches  Romains 
faisaient  graver  sur  leur  vaisselle  leur  nom  ou  des  emblèmes  à leur 
convenance.  Les  pièces  d’argenterie  ainsi  marquées  se  nommaient 
pocnla  litterala. 

Quand  la  vaisselle  d’argent  était  rehaussée  d’ornements  en  or, 
appliqués  ou  ciselés,  elle  était  appelée  chrysendela. 

Cliez  les  gens  simplement  aisés,  la  vaisselle  était  de  cuivre  et  sou- 
vent même  d’argile  peinte  en  rouge  et  en  noir  avec  des  dessins  en 
' relief.  Toutefois,  les  reliefs  ne  furent  de  mode  qu’après  que  l’usage 
de  la  A'aisselle  de  métal  se  fut  répandu.  Les  pauvres  mangeaient  dans 
des  poteries  plus  rudimentaires,  de  couleurs  brune,  jaune,  grise, 
rouge,  noire. 

Au  premier  rang  des  plats  ou  autres  récipients  analogues  qui 
contenaient  les  mets  et  non  ceux  qui,  comme  le  gustatoriuin,  le 
pronmlsidare,  le  ferculum  et  le  repositorium,  servaient  de  plateaux, 
de  surtouts,  on  peut  placer  : 

I®  Le  catimim  ou  catiniis  : plat  profond,  écuelle,  pouvant  conte- 
nir aussi  bien  les  mets  liquides  que  les  mets  solides,  par  exemple 
les  sauces,  les  soupes,  les  légumes.  Il  y avait  aussi  des  tourtières 
de  ce  nom  ; 

2®  La  patina  ou  patella  : plat  creux  et  couvert  servant  autant  à 
faire  cuire  les  mets  qu’à  les  dresser  (2);  la  /m/ma,  autre  plat  creux 
pour  le  service  de  table  ; 


(1)  ch.  Darembere;'  Pl  E.  Saçlio,  anl.  gr . et  rom.  art.  Fercalant,'par  M.  P.  Paris, 

(a)  L’einpcmir  VitelHiis.l’un  des  plus  s>;rands  i^loiifons  romains,  fit  fabriquer  pour  sa  cui- 
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8®  La  gabata,(\m  paraît  se  rallacher,  pour  le  g'enre,  au  catinum; 

4°  La  paropsis,  sorte  de  bol  couvert  d’origine  grecque,  de  forme 
ordinairement  ronde,  mais  quelquefois  carrée  ; 

5°  Uapsis  : écuelle  ou  plat  en  forme  décalotté; 

6°  La  lanx  : grande  assiette. 

D’autres  plats  portaient  le  nom  de  ; discus,  missorum,  orbiculum, 
mais,  en  ce  qui  concerne  leur  destination,  on  ne  possède  que  des 
renseignements  très  vagues. 

Le  mazonomiirn  {mazonomion  ou  mazonomos  des  Grecs)  était  un 
plat  de  grandes  dimensions,  sur  lequel  on  servait  les  gâteaux  d’orge. 

Une  concha  était,  comme  en  Grèce,  une  tourtière  ou  une  pièce 
de  A'aisselle  quelconque  affectant  la  forme  d’une  huître  ou  d’un  autre 
coquillage . 

Le  pullarius  était  une  sorte  de  pot  dans  lequel  on  servait  la  puis, 
ou  le  potage;  « il  était  fait  en  forme  d’entonnoir  renversé  avec  un 
fond  large  et  un  goulot  étroit  (i).  » 

Enfin,  Vacetahiiliim  {oxijbaphonàeÿ.  Grecs)  était  une  petite  coupe  à 
vinaigre  dans  laquelle  on  trempait  le  pain  en  mangeant  certains  mets. 


Nous  nous  occuperons  maintenant  des  ustensiles  auxiliaires  de  la 
main,  tels  que  le  couteau,  la  fourchette  de  cuisine  (2)  et  la  cuiller. 

Les  couteaux  romains  étaient  semblables  à ceux  des  Grecs. 

Leurs  noms,  seuls,  subirent  quelques  changements.  Par  exemple, 
makaira,  makairion,  désignations  grecques,  devinrent  ciiltrr, 
cultelliis  chez  les  Romains.  Le  culter  cor/uinaris  fut  le  vrai  couteau 
de  cuisine,  le  couteau  à découper;  tandis  que  le  ciiltellus  paraît 
avoir  été  tantôt  un  couteau  de  cuisine,  tantôt  un  couteau  de  table, 
et  parfois  même  une  sorte  de  canif  portatif. 

Après  le  couteau,  Tustensile  le  plus  ancien  est  le  croc,  qui  donna 
naissance  à la  fourchette  de  cuisine.  ' 

Pour  retirer  les  viandes  et  les  paquets  de  légumes  ou  d’herbages 
de  la  marmite  ou  du  pot  où  ils  avaient  cuit,  les  Romains  employaient' 
la  harpago,  instrument  grec  qui  consistait  en  un  crochet  de  métal,  à 

sine  une  patina  d’argile  de  si  grande  taille  qu’on  dut  construire  un  four  en  pleine  campagne 
pour  la  cuisson  de  la  matière. 

On  appelait  quelquefois  tripatinium,  ou  repas  à trois  plats,  un  repas  à trois  services. 

(1)  A.  Rich,  Dicl.  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Pullarius,  Irad.  par  Chéruel. 

(2)  On  ne  se  servait  pas  de  fourchette  à table. 
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plusieurs  grilles,  assez  semblable  aux  serres  ouvertes  d’un  oiseau 
de  proie,  et  pourvu  d’un  manche  en  bois  ou  en  fer. 

Si  la  fourchette  : fascinaciila  (kreagraàts  Grecs),  à deux  ou  trois 
dents,  fut  d’un  usage  courant  dans  les  sacrifices,  pour  manier  les 
viandes  des  animaux  immolés,  elle  ne  paraît  avoir  été  utilisée  que 
très  rarement  dans  les  cuisines.  Dans  tous  les  cas,  elle  ne  fut 
jamais  un  ustensile  de  table. 

Lüfurcula  ne  dut  pas  différer  beaucoup  de  la  fuscinacula. 

En  ce  qui  concerne  les  cuillers,  il  convient  de  distinguer  les  lou- 
ches cuillers  à pot,  écumoires  — qui  faisaient  partie  de  la  batterie 
de  cuisine  — et  les  petites  cuillers,  qui  étaient  comprises  dans  le 
couvert. 

Les  Romains  appelaient  riidis,  rudicuhi  {ki/kethron  des  Grecs) 
ces  cuillers  à pot,  en  bois,  au  moyen  desquelles  le  cuisinier  bat- 
tait, remuait,  mélangeait  différents  ingrédients  pendant  la  cuisson. 

La  tnia  {iriielès  ou  toryne  des  Grecs)  était  une  grande  cuiller 
percée  de  trous,  servant  à écumer  les  mets  liquides  en  ébullition,  à 
les  remuer  plus  facilement,  ou  à sortir  de  la  marmite  les  aliments 
baignant  dans  le  jus,  et  qu’en  raison  de  leur  nature  on  ne  pouvait 
saisir  avec  la  harpago. 

Les  cuillers  que  les  convives  avaient  à leur  disposition  étaient  la 
liyiila  et  le  cochlear. 

La  ligula  servait  à manger  les  bouillies,  les  sauces,  les  confitures. 
Le  manche  représentait  tantôt  une  baguette  ornée  d’une  petite 
boule,  tantôt  une  patte  d’animal. 

Avec  le  cochlear  (kochliarion  des  Grecs),  on  mangeait  les  coquil- 
lages et  les  œufs.  Nous  rappellerons  que  le  manche  de  cette  cuiller 
se  terminait  en  pointe  pour  permettre  de  vider  la  coquille  de  l’œuf, 
du  limaçon  ou  du  mollusque  aquatique. 

Les  Romains,  avons-nous  dit,  transportaient  et  conservaient  les 
liquides  dans  des  outres  de  peau,  des  tonneaux  de  bois  et  des  vases 
de  terre  cuite  de  grande  dimension. 

Les  outres  {lura,  ciilleiis)  paraissent  n’avoir  été  destinées  qu’à 
contenir  des  liquides,  le  vin  y compris.  Cette  mode  existe  encore 
actuellement  dans  les  campagnes  italienne  et  africaine. 

Quant  aux  tonneaux  de  bois  etaux  vaisseaux  de  terre, ils  servaient 
indistinctement  au  transport  et  à la  conservation  des  denrées  de 
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diiïérentes  sortes  : grains,  fruits,  salaisons,  huiles,  eau,  vin,  etc. 

Les  vases  de  terre,  assez  semblables  à ceux  des  Grecs,  étaient  : 
le  dolium,  le  doliolum  (diminutif  du  précédent),  le  calpar,\a.  fidelia, 
le  cadus,  la  séria,  la  lagena,  Vorca,  Vamphora. 

Le  dolium  , qui  correspondait  au  pithos  g'iec,  était  presque  sphé- 
rique, à large  ouverture,  et  de  capacité  souvent  considérable.  Comme 
le  pithos,  il  pouvait  quelquefois  cacher  un  ou  plusieurs  hommes 
dans  ses  lianes.  Les  autres  vases  étaient  de  taille  moins  importante 
que  le  dolium  et  plus  ou  moins  allongés. 

On  conservait  également  les  denrées  dans  le  pelliculatus  : jarre 
en  forme  de  pain  de  sucre  renversé,  couverte  de  peau  ou  de  cuir 
pour  tenir  le  contenu  à l’abri  de  l’air,  et  dont  l’embouchure  était, 
de  plus,  souvent  fermée  par  un  couvercle  de  terre  maintenu  et  serré 
au  moyen  de  liens  scellés. 

La  forme  de  Vamphora  a été  décrite  au  chapitre  relatif  aux  Grecs  ; 
il  est  donc  inutile  de  la  donner  de  nouveau. 

Le  congàis  était  une  variété  d’amphore. 

On  donnait  le  nom  général  de  gastrum  à toute  amphore,  tout 
vase,  ayant  une  panse  assez  forte. 

Les  vases  à conserver  les  denrées  portaient,  comme  en  Grèce,  une 
bande  de  peau,  un  morceau  de  parchemin  ou  de  cuir  servant  d’éti- 
quette ipittacium)  où  l’on  indiquait,  pour  le  vin  : la  provenance,  la 
qualité,  la  date  de  la  vendange,  et  celle  de  la  mise  en  amphore. 

L’orifice  du  vase  était  ordinairement  fermé  d’une  façon  hermé- 
tique au  moyen  d’un  bouchon  {obtnracalum,  obturamentunx)  de 
poix,  de  plâtre,  de  liège,  parfois  de  verre. 

On  sait  que  la  plupart  des  récipients  dont  nous  nous  occupons  ne 
pouvaient,  à cause  de  leur  base  pointue  ou  étroite,  se  tenir  debout; 
qu’il  fallait  les  planter  en  terre,  les  adosser  à une  paroi  quelconque 
ou  les  placer  sur  un  support  {incitega,  ou  engythèke  des  Grecs). 

Pour  transporter  de  petites  quantités  de  vin  d’un  endroit  à un 
autre,  à de  faibles  distances,  par  exemple  du  cellier  à la  cuisine  ou 
de  la  cuisine  à la  salle  à manger,  on  employait  V œnophoriim  (œno- 
phoron  grec)  ; panier  ou  léger  coflre,  sorte  de  porte-bouteilles. 

Quand  la  maison  était  assez  riche  pour  posséder  une  nombreuse 
domesticité,  le  serviteur  chargé  de  porter  l’ustensile  en  question  s’ap- 
pelait œnophorus. 

La  situla,  le  cadus  et  le  cadurciim  étaient  des  vases  de  terre 
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cuite  ou  de  métal  [>our  tirer  de  l’eau  du  puits  ; ils  se  terminaient 
presque  toujours  en  pointe,  ce  qui  facilitait  leur  immersion. 

Pour  aller  à la  fontaine,  on  employait  Vunia  {Iiydria  grecque). 

Dans  la  cuisine,  les  burettes  et  les  urnes  étaient  disposées  sur  une 
table  spéciale  {iirnariiirn). 

Pour  transvaser  les  liquides,  les  Romains  faisaient  usage  d’un 
entonnoir  [infiindibulum)  appelé  chêne  par  les  Grecs,  et  ordinaire- 
ment en  cuivre. 

Nous  parlerons  maintenant  des  vases  à boissons  qui  avaient  accès 
dans  la  salle  à manger  : cruches  à eau,  vases  à vin  pur,  vases  à 
mélanges,  vases  à puiser  et  à verser,  coupes  à boire. 

Disons,  pour  commencer,  que  presque  tous  étaient  d’origine 
grecque.  Ils  dépassèrent  cependant  les  vases  grecs  en  richesse  et  en 
variété,  et  tinrent  une  place  encore  plus  célèbre  dans  le  luxe,  sur- 
tout à l’époque  impériale. 

Si  les  uns  étaient  de  hêtre,  de  terre  cuite,  de  cuivre,  les  autres 
étaient  de  verre,  de  cristal,  d’onyx,  d’ambre,  d’airain,  d’argent  et 
d’or,  et  parfois  enrichis  de  pierres  précieuses.  Encore  ceux  qui  n’é- 
taient que  de  hêtre, de  terre  cuite,  de  pierre  ou  de  cuivre,  avaient-ils 
été  souvent  finement  sculptés,  ciselés,  gravés,  peints  ou  décorés  de 
diverses  façons,  suivant  la  matière  employée. 

« Tous  les  vases  en  métal  précieux  étaient  ou  bien  pura  (c’est- 
à-dire  lisses,  sans  aucune  décoration)  ou  bien  cælata,  c’est-à-dire 
pourvus  d’ornements  en  relief,  tantôt  repoussés,  tantôt  appliqués  et 
collés  avec  de  l’étain.  Les  Romains  apprirent,  dans  le  cours  de  leurs 
conquêtes,  à décorer  leurs  vases  à la  manière  grecque,  avec  des  pier- 
res taillées  {gemmata  potoria).  Sous  l’empire,  cette  décoration 
semble  avoir  été  généralement  adoptée,  moins  par  amour  du  beau 
que  pour  satisfaire  la  vanité  et  la  passion  du  luxe.  Aussi  Pline 
{Histoire  naturelle,  xxxiii,  2)  avait-il  raison  de  dire  ; « Nous  bu- 
« vous  dans  une  quantité  de  pierres  précieuses,  nous  couvrons  nos 
«coupes  d’émeraudes, et  nous  sommes  heureux  détenir  toute  l’Inde 
« dans  la  main;  l’or  n’est  plus  qu’un  accessoire.  » G’est  après  la 
conquête  de  la  Grèce  et  de  l’Asie  que  le  luxe  des  ustensiles  de 
table  et  de  cuisine  en  argent  massif  pénétra  à Rome.  Les  services 
d'argent  (argenliini  escariiun  et  potoriiim)  remplacèrent  déjà  au 
déclin  de  la  République  la  vaisselle  ordinaire  d’autrefois.  Après  les 
vases  en  métal  précieux  et  en  pierres  rares,  les  Romains  donnèrent 
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la  préférence  aux  vases  de  verre  ( i ).  Quelques  spécimens  ont  été 
retrouvés  en  parfait  état  : flacons  à parfums,  à drog'ues  ; coupes  et 
bouteilles  de  toutes  formes  (2).  » 


Mais,  aux  vases  de  verre,  quelque  riches  qu’ils  fussent,  les  Romains 
préféraient  encore  les  célèbres  vases  rnurrhins  (vasa  nuirrhina), 
dont  la  coloration  et  surtout  la  fragilité  faisaient  le  prix  : « Ce  fut, 
écrit  Pline,  le  signe  de  l’opulence;  ce  fut  le  triomphe  du  luxe,  de 
posséder  un  objet  qui  pût  à l’instant  périr  tout  à fait.  » 

La  miirrhn,  dont  on  confectionnait  ces  vases  précieux, était  vrai- 
semblablement du  spath  fluor. 

Quoi  qu’il  en  soit,  il  ne  semble  pas  que  ces  vases  aient  été  beau- 
coup employés  comme  mobilier  de  table,  mais  plutôt  comme  flacons 
à parfums  et  surtout  comme  pièces  d’exposition.  Les  matières  les 
plus  courantes  dont  on  fit  les  vases  destinés  aux  repas  furent  tou- 
jours l’argile,  l’onyx,  l’airain  et  l’argent. 

Comme  en  Grèce,  le  vin  pur  était  versé  des  amphores  dans  les 
acratophora,  (\uï  comprenaient  le  sinus  ou  sinum  (dinos  des  Grecs), 
le  modioliis,  le  cadiis  (3  ),  la  lepasla,  la  galeola,  cette  dernière  ainsi 
appelée  sans  doute  à cause  de  sa  forme  profonde  et  circulaire 
comme  un  casque  {galea'). 

(1)  « Parmi  les  découvertes  que  nous  devons  aux  anciens  — écrit,  au  sujet  de  rcni])Ioi  du 
verre, un  autre  auteur,  M.  de  Guerle  — il  en  est  peu  de  plus  utiles  pour  les  commodités  c< 
les  ae:rémcnts  de  la  vie  que  l’invention  du  verre.  Cette  découverte  est  due  au  hasard,  et 
remonte  à mille  ans  environ  avant  l’ère  chrétienne.  Pline  (Histoire  naturelle,  livre  .x.xxvi, 
ch.  Lxv)  dit  que  des  marchands  de  nitre  qui  traversaient  la  Phénicie,  s’étant  arrêtés  sur 
les  bords  du  fleuve  Bélos,  pour  y faire  cuire  leur  nourriture,  mirent,  à défaut  de  pierres, 
des  morceaux  de  nitre  pour  soutenir  leurs  vases,  et  que  ce  nitre,  mêlé  avec  le  sable,  se 
fondit  à la  chaleur  du  feu,  et  forma  une  liipieur  claire  et  transparente,  qui,  s’étant  fig;éc, 
donna  la  première  idée  de  la  façon  du  verre.  » 

(2)  La  Vie  antique,  par  Guhl  et  Koner, traduit  par  Trawinski  et  Riemann  [édité  par  la 
Maison  Laveur]. 

(3)  Rappelons  que  le  nom  de  caclus  était  donne  aussi  à un  seau  en  terre  cuite  ou  en  métal 
et  de  forme  ovoïde  servant  à puiser  l’eau. 
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Quant  au  mélange  du  vin  avec  Tcau,  il  était  effectué  dans  le  cra- 
tère, au  sujet  dequel  nous  avons  fourni  des  détails  au  chapitre  pré- 
cédent (i). 

L’eau  était  contenue  dans  une  cruche  décorée  : Vaqualis  (hijdria 
des  Grecs). 

Le  vin  trempé  d’eau  était  puisé  dans  les  cratères  et  versé  dans 
les  coupes  au  moyen  : i°des  gracieux  vases  analogues  aux  œnochoés 
des  Grecs,  et  appelés  prœfericuliim,  laqœna,  giittiis;  2°  de  tasses 
à grande  anse,  de  cuillers  pourvues  d’un  long  manche,  tels  que  le 
cijalke  {Ixijathos  des  Grecs),  le  simpuliim,  le  seætarius,  ce  dernier 
surtout  employé  dans  les  libations  religieuses. 

Pour  boire  frais,  les  Romains  mettaient  leur  vin  dans  un  vase 
réfrigérant  spécial  : gillo{baakanion,  baukalis  oxipsykteràes  Grecs) 
ou  bien  ils  y mêlaient  de  la  neige,  dans  leur  coupe,  au  moyen  de 
cette  passoire  à double  fond  décrite  plus  haut  {tryblion  grec)  et  à 
laquelle  ils  donnaient  le  nom  de  trulla  ou  de  colutn  uinarium. 

Lorsqu’on  ne  versait  pas  le  vin  dans  les  coupes  au  moyen  de  l’un 
des  vases  ou  cuillers  cités 
précédemment,  les  convives  le 
puisaient  directement  dans  le 
cratère  avec  leurs  coupes.  Le 
plus  souvent,  celles-ci,  rem- 
plies par  le  soin  des  esclaves, 
circulaient  autour  de  la  table, 
passées  de  main  en  main,  ou 
bien  étaient  présentées  di- 
rectement par  les  esclaves. 

Nous  n’entrerons  pas  dans 
des  détails  en  ce  qui  concerne  la  forme  des  coupesromaines;  presque 
toutes  d’origine  grecque,  elles  ont  été  décrites  au  chapitre  précédent. 

Nous  nous  bornerons  à donner  l’énumération  des  plus  connues, 
qui  sont  : le  cornus  ou  cornum  (rhyton  des  Grecs),  le  cantharus 
(kaulharos),  Vobba  {cunbix),  le  carchesium  [karkheesion),  le  cibo- 
rium {kyboorion),  h;  calix  (^kylix),  le  cissybiuni  (^kissybion),  le 
scyphus  {skyphos),  la  colyla  y kotylos),  Vobba  {cunbix). 

La  paiera  n’était  autre  que  la  pliialé  grecque;  \c  scap/iiuin  ni 


(i)  Pages  107  cl  siiiv. 
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plus  ni  moins  que  le  skaphion;  le  cyrnbuim  : le  kymbion  ;ie  (/aa/us  : 
le  gaiilos;  Vacatas  : Vakatos;  la  forme  des  quatre  premiers  rappe- 
lait celle  des  bateaux  grecs  du  même  nom.  La  concha  était,  comme 
chez  les  Grecs,  une  coupe  ou  autre  récipient  en  forme  de  coquillage. 

Quelques  coupes  paraissent  avoir  été  d’origine  purement  romaine; 
par  exemple  la  capis  et  la  capedo,  et  leurs  diminutifs  la  capula  et 
la  capeduncula . Elles  ressemblaient  assez  aux  tasses  de  poche,  en 


Coupes  en  argent. 


métal,  dont  se  servent,  de  nos  jours,  les  négociants  en  vins  et  les 
douaniers,  pour  déguster.  | 

Rappelons,  pour  terminer,  que  la  mode  voulut  qu’on  servît  pen-- 
dant  quelque  temps,  les  coupes  à boire  sur  la  scutella,  grand  plateau 
ouvragé,  ou  dans  des  corbeilles  en  argent  appelées  sicca  canislra. 

Cuisiniers  et  domestiques  de  cuisine  et  de  table.  — De  même 
qu’en  Grèce,  dans  la  Rome  primitive,  on  ne  distinguait  pas  le  métier 
de  cuisinier  de  celui  de  boulanger.  D’ailleurs,  la  cuisine  y était 
fort  rudimentaire,  et  tous  les  apprêts  du  repas  étaient  effectués, 
dans  la  maison,  par  les  membres  delà  famille:  hommes  et  femmes. 

Mais  « ces  soins  du  ménage  ne  paraissent  pas  avoir  eu,  dans 
l’origine,  un  caractère  solennel  et  religieux  comme  chez  les  Grecs. 
Une  des  plus  anciennes  traditions  relatives  à l’enlèvement  des  Sabines 
rapporte  que,  d’après  le  traité  convenu  avec  Romulus,  les  époux 
des  jeunes  filles  enlevées  s’engagèrent  à ne  pas  leur  imposer  des 
travaux  humiliants  comme  de  moudre  le  blé  ou  de  faire  de  la  cuisine. 
On  confia  de  bonne  heure  ce  métier  à des  esclaves,  si  l’on  en  croit 
Un  texte  de  Tite-Live,  qui  nous  donne  en  même  temps  la  date  à 
laquelle  s’opéra  un  changement  notable  dans  la  cuisine  des  Romains. 
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Ce  fut  après  la  guerre  contre  Antiochus  le  Grand  (568  de  Rome, 
186  avant  J. -C.)  : « L’armée  d’Asie  (dit  Tite-Live)  introduisit  dans 
Rome  le  luxe  étranger.  C’est  alors  que  les  repas  commencèrent  à 
exiger  plus  d’apprêts  et  de  dépense...  Le  cuisinier,  considéré  et 
employé  jusque-là  comme  un  esclave  à vil  prix,  devint  très  cher;  ce 
(jui  n’était  qu’un  métier  fut  érigé  en  art.  » Ce  témoignage  concorde 
avec  celui  de  Pline  qui  remarque  qu’après  la  guerre  contre  Persée 
(58G  de  Rome  ou  168  avant  J.-C.)  on  cessa  de  faire  le  pain  à la 
maison  et  qu’on  eut  des  boulangers  spéciaux  (i)  ». 

Les  guerres  en  Asie  ne  furent  pas  l’unique  cause  de  la  pénétration 
du  luxe  gastronomique  à Rome. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  les  Romains  ayant  envoyé  jadis  une 
députation  à Athènes  pour  en  rapporter  les  lois  de  Solon,  pour 
y étudier  les  belles-lettres  et  la  philosophie,  celte  députation  était 
revenue  à Rome,  ramenant  non  seulement  des  savants  et  des  littéra- 
teurs, mais  aussi  des  gastrologues  et  des  artistes  culinaires  grecs. 

Bientôt  alors,  les  anciennes  lois  ([ui  prescrivaient  la  tempérance 
tirent  place  à des  codes  de  cuisine  nombreux  et  rédigés  par  des 
maîtres  qui  acquirent  plus  de  célébrité  que  les  grands  philosophes. 

Tous  les  regards  se  portèrent  vers  là  table,  tous  les  efforts  vers 
la  gastronomie. 

Les  cuisiniers,  augmentant  sans  cesse  en  nombre,  assiégèrent  les 
maisons  des  riches  et  y trouvèrent  toujours  place. 

Loin  du  temps  où  ils  étaient  considérés  comme  des  ouvriers, 
des  serviteurs,  des  esclaves  même,  la  haute  société  les  traita  comme 
(les  personnages  importants  et  dignes  de  l’adiniration  publique. 

A mesure  que  le  luxe  s’accrut,  les  cuisiniers  occupèrent  un  rang 
de  plus  en  plus  élevé. 

Les  inscriptions  latines  nous  montrent  les  cuisiniers  formant  toute 
une  hiérarchie  : l’un  d’eux  se  donne  le  titre  de  vicarius  supra  cocos; 
un  autre  se  fait  appeler  archimagiriis  (du  grec  archimageiros  : chef- 
cuisinier).  Sous  l’empereur  Hadrien,  les  cuisiniers  ont  été  jusqu’à 
fonder  une  académie  de  cuisine  : collegium  cocorum,  dont  le  siège 
était  au  Palatin  ; et,  l’on  rencontre  quelquefois  le  titre  de  scriba 
cocoriim  : étudiant  ou  écrivain  culinaire  (2). 

(1)  Ch.  Daremberg-  et  E.  Saglio,  Dict,  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Coguus,  Cocus,  par 
M.  E.  Poltier. 

(2)  Parmi  les  livres  de  cuisine  (jui  étaient  à la  disposition  des  Romains,  il  en  est  un  qui 
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Proütaal  d’une  situation  si  favorable,  les  cuisiniers  romains,  à 
l’instar  de  leurs  confrères  grecs,  devinrent  vains  et  insolents,  et, 
selon  la  juste  définition  de  M.  Çh.  Dezobry,  firent  « de  leurs  maî- 
tres leurs  propres  esclaves  (i)  )>. 

Leur  prétention,  qui  n’avait  plus  de  bornes,  se  trouve  bien  dépeinte 
dans  une  pièce  satirique  d’un  auteur  comique,  lequel  prête  ce  lan- 
gage plein  de  fatuité  à un  cuisinier  : — Je  garantis  deux  siècles 
d’existence  à ceux  qui  mangeront  des  aliments  préparés  de  ma 
main.  Lorsque  mes  casseroles  bouillent,  je  les  découvre  toutes,  et 
le  parfum  qui  s’en  exhale  fournit  chaque  jour  au  souper  de  Jupi- 
ter. — Et  quand  tu  ne  fais  pas  la  cuisine,  de  quoi  soupe  Jupiter? 
lui  objecte  un  autre  personnage.  — 11  ne  dîne  pas,  répond  le  cuisi- 
nier. 

Les  gastromanes  étaient  uniquement  responsables  de  l’excessive 
vanité  des  cuisiniers,  par  les  faveurs  dont  ils  les  comblaient. 

C’est  ainsi  que  lorsqu’un  cuisinier  avait  réussi  à satisfaire  le  goût 
blasé  de  son  maître  par  la  confection  de  quelque  plat  bizarre,  il 
était  appelé  dans  la  salle  même  du  festin;  l’amphitryon  le  faisait 
boire  en  présence  des  convives,  et  le  gratifiait  d’un  riche  présent: 
une  couronne  d’argent,  un  vase  précieux,  etc. 

Pourtant,  il  n’en  était  pas  de  même  dans  toutes  les  maisons,  et 
le  cuisinier  n’était  pas  regardé  partout  comme  un  personnage  aussi 
important;  beaucoup  s’en  fallait  même  quelquefois.  « Que  l’babileté 
de  l’artiste  ait  été  en  défaut,  dit  M.  Ch.  Dezobry;  qu’il  ait  servi 
quelque  plat  mal  apprêté  : sur-le-champ,  le  cuisinier  était  mis  aux 
fers,  ou  bien  conduit  dans  le  triclinium  par  deuxbourreaux,  dépouillé 
de  ses  vêtements,  et  fouetté  durement  en  présence  des  invités.  Un 
certain  Albutius  n’envoyait  jamais  ses  esclaves  au  marché  sans  les 
menacer  de  mort  dans  le  cas  où  leurs  achats  ne  répondraient  pas  à 
son  désir  (2).  » 

Mais  ce  n’étaient  là  que  des  cas  extrêmement  rares,  et  l’on  voyait 
beaucoup  moins  souvent  un  cuisinier  réprimandé  ou  puni  que  lar- 


en  constitue  un  spécimen  précieux,  c’est  le  traité  Oe  re  culinaria  ou  De  opsoniis  et  con- 
dimentis  sive  arte  coquinaria,  (pie  l’on  a attribué  à tort  à l’iin  des  Apicius,  mais  qui,  en 
réalité,  est  d’un  auteur  ou  d’un  traducteur  uiionyme  du  iu“  siècle  de  notre  ère.  11  est  divisé 
en  dix  livres  et  contient  un  srand  nombre  de  recettes  culinaires. 

(i)  Jîoi/ie  au  siècle  d’Auguste. 
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gement  récompensé  au  moyen  d’argent  et  de  cadeaux  de  toutes 
sortes,  parfois  extravagants. 

Salluste,  pour  avoir  comme  cuisinier  un  nommé  Dama, qui  appar- 
tint à Nomentanus,  le  paya  cent  mille  as  (environ  6.700  fr.  de  notre 
monnaie);  certains  de  ces  artistes  culinaires  étaient  payés  jusqu’à 
quatre  talents  par  an  (environ  20.000  fr.),  et  on  raconte  que  le 
triumvir  Antoine,  dans  un  repas  qu’il  offrit  à la  reine  Cléopâtre,  fut 
tellement  satisfait  d’un  de  ses  cuisiniers  qu’il  lui  fit  don  de  la  maison 
d’un  citoyen  de  Magnésie. 

La  Sicile  avait  la  réputation  de  posséder  les  plus  habiles  cuisi- 
niers; et  les  tables  vraiment  délicates  de  Rome  étaient  servies  par 
des  cuisiniers  siciliens. 

Chez  les  Romains  opulents,  le  nombre  des  cuisiniers,  des  domes- 
tiques de  table  et  des  serviteurs  de  tout  ordre  était  considérable. 

Dans  l’officine  enfumée,  — on  sait  que,  contrairement  aux  mai- 
sons grecques,  les  maisons  romaines  avaient  presque  toutes  des 
cuisines  et  des  salles-à-manger  — une  douzaine  de  sortes  de  cuisi- 
niers, chargés  chacun  d’une  préparation  particulière,  déployaient  la 
plus  fiévreuse  activité  sous  le  commandement  àn  promusciindiis . 

Aussi  Sénèque  s’exclame-t-il  : « Quantum  hominum  iinus  venter 
exercet  (i).  » (Combien  d’hommes  un  seul  ventre  occupe  !)  Et  il 
ajoute  : « Unum  videri putras  ventreni  cuitanto  tumultu  compara- 
tnr  cibns  (2).  » (Quel  tumulte  pour  apprêter  sa  nourriture;  ce  n’est 
pas  croyable.) 

Comme  en  Grèce,  les  « maîtres  de  maison  qui  n’étaient  pas  assez 
riches  pour  avoir  des  cuisiniers  à demeure,  ou  qui  avaient  besoin 
d’en  multiplier  le  nombre  à l’occasion  de  quelque  fête,  allaient  en 
louer  au  marché...  Il  y avait  donc  également  à Rome  un  forum 
coquinum,  correspondant  aux  mageireiâ  d’Athènes,  où  les  cuisi- 
niers de  louage  se  tenaient  avec  tous  leurs  ustensiles  (3)  «. 

Outre  les  cuisiniers  proprement  dits,  les  maisons  riches  possé- 
daient une  foule  de  valets  de  cuisine  et  de  domestiques  de  table. 

On  connaît  déjà  le  promuscundus,  appelé  aussi  procurator  peni, 
chargé  de  surveiller  l’office  (cella  penaria);  il  faisait  les  achats  de 

(1)  Epttres,  g5  et  ii4. 

(2)  Id.  id. 

(3)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  Dicl.  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Cognu’,  Cocus,  par 
M.  E,  Poltier. 
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provisions  et  les  mettait  en  réserve.  Quelquefois  il  était  assisté  d’un 
second  (suppromiis)  et  il  devait  distribuer  aux  esclaves  de  la  maison 
leur  nourriture  quotidienne  (demensurn,  cibum  demensiim).  \Jobso~ 
nator  allait  aussi  aux  provisions. 

L’intendance  du  cellier  {ceÀla  vinaria)  était  confiée  au  doliarius 
(seruus)  et  au  cellarius,  à moins  que  le  promuscundus  précité  n’eût 
également  ce  service  dans  ses  attributions. 

Le  coqims  ou  cocu?  était  le  cuisinier;  le  focarias,  l’esclave  chargé 
d’alimenter  le  feu  des  fourneaux;  le  coctor  surveillait  la  cuisson  de 
certains  mets  ; le  pistor  ou  pinsitor  pilait  le  grain  pour  la  confec- 
tion des  pâtes  et  du  pain  ; le  striictor  disposait  les  plats  sur  les  pla- 
teaux ; le  scissor  ou  captor  découpait  les  viandes,  à table,  en  pré- 
sence des  convives;  le  prœgastaior  faisait  l’essai  des  mets;  Varjna- 
rins  était  le  valet  d’eau. 

Le  triclinarcha  (maître  d’hôtel)  avait  la  direction  du  triclinium 
(salle  à manger);  il  commandait  au  structor  et  au  scissor  de  même 
qu’au pocillator  ou  pincerna,  qui  versait  le  vin  dans  les  coupes;  au 
lectisternialor  qui  disposait  les  lits  pourles  repas;  au  scopariiis,  qui 
nettoyait  le  sol  de  la  pièce.  Ces  différents  subordonnés  étaient  dési- 
gnés sous  le  nom  général  de  tricliniarii. 

Il  y avait,  de  plus,  le  nomenclator  : huissier  introducteur,  per- 
sonnage protocolaire,  qui,  « dans  les  grandes  maisons  où  se  réunis- 
sait une  foule  très  nombreuse,  réglait  l’ordre  de  préséance  entre  les 
convives;  il  proclamait  aussi  le  nom  de  chaque  plat  au  moment  où 
on  le  servait,  et  en  énumérait  les  qualités,  lorsque  toutefois  le  maî- 
tre de  céans  ne  se  chargeait  pas  de  ce  dernier  soin  (i)  ». 

Le  cubicularins  était  un  valet  de  chambre  de  la  même  catégorie, 
mais  de  moindre  importance. 

Le  vocator  et  Vinuitator  étaient  chargés  de  faire  les  invitations 
à domicile  ou  dans  les  lieux  publics  où  l’on  savait  rencontrer  les 
personnes  à inviter  ; au  Forum,  par  exemple. 

U anagnostès  était  un  esclave  auquel  incombait  le  soin  de  dis- 
traire son  maître,  dans  son  cabinet,  ou  les  hôtes  à table,  par  la 
la  lecture  d’œuvres  diverses. 

Quant  au  silentiarius,  il  « avait  pour  fonction  de  maintenir  le 
silence  dans  la  maison  et  d’empêcher  toute  la  troupe  des  esclaves 


(i)  A.  Rich,  Dici.  des  ant.  gr.  et  rom.,  trad.  Chéruel. 
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de  faire  le  moindre  bruit  en  présence  du  maître;  une  toux  même 
ou  un  éternuement  était  immédiatement  puni  d’un  coup  de  ba- 
g^uette  (i)  ». 

Bien  entendu,  son  autorité  ne  s’exerçait  que  sur  les  esclaves  qui 
n’étaient  pas  investis  d’un  commandement, 
j Le  pedisec/uiis  ou  aduersitor  était  le  valet  de  pied  que  tout  invité 
I pouvait  emmener  avec  lui  pour  aller  dîner  en  ville.  Il  restait  ou  ne 

restait  pas.  Dans  ce  dernier  cas,  il  revenait  chercher  son  maître 
à l’issue  du  repas.  Les  invités  qui  n’avaient  pas  d’esclaves  à eux 
pour  les  accompag’ner  après  le  repas  étaient  reconduits  par  ceux  de 
l’amphitryon  : sage  précaution  capable  de  les  préserver  des  attaques 
des  malfaiteurs,  et  surtout  des  chutes  résultant  des  étourdissements 
causés  par  les  fumées  du  vin. 

La  garde  de  la  porte  de  la  maison  était  confiée  à Vostiarius,  qui 
donnait  ou  refusait  aux  parasites  la  permission  d’entrer. 

Enfin,  comme  de  nos  jours,  certains  domestiques  importants  (ordi- 
narii)  étaient  eux-mêmes  servis  chacun  par  un  domestique  appelé 
vicarius,  et  souvent  acheté  aux  frais  de  ceux-là. 

Différents  repas  quotidiens  et  exceptionnels.  — A Rome,  dans 
les  premiers  siècles,  les  repas  quotidiens  étaient  déjà  au  nombre  de 
trois  : i°  le  jentaculiim  (premier  déjeuner, collation),  la  cœna  (dîner, 

I rejias  principal)  et  la  vesperna  (souper  léger). 

Le  nombre  des  repas  quolidiensresta  toujours  de  trois,dont  le  prin- 
cipal s’appela  toujours  cœna;  seulement,  l’heure  de  cette  dernière 
réfection  « descendit  peu  à peu  du  milieu  du  jour  à la  tombée  de  la 
nuit,  et  In  cœna  remplaça  désormais  la  vesperna.  Alors,  on  eut 
(autant  que  l’on  peut  faire  une  règle  pour  des  habitudes  qui  variaient 
sans  cesse)  un  premier  déjeuner  (jentaculiim),  un  second  déjeuner 
(prandiuni  ou  nierenda)  et  un  dîner  (cœna),  suivi  encore,  chez  les 
riches,  lorsqu’ils  recevaient  du  monde,  d’un  souper  (comissatio)  (2)  ». 

La  phrase  suivante  de  Suétone  nous  fixe  sur  le  nombre  et  les 
dénominations  des  repas  journaliers  : « Epulas  trifariani  semper, 
interdum  guadri/ariarn  dispertiebat  : in  jentacula  et  prandia  et 
cœnas  comissationesc/ue  (S).  » 

(t)  A.  Rich,  Dict,  des  anl.  gr.etrom.,  trad.  Chérucl. 

(a)  Ch.  Darembers;  et  E.  Saglio,  Dict.  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Caena,  par  M.  Ch.  M... 

|3)  Vie  de  Vitellius,  xm. 
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« Le  premier  déjeuner  {jentacnlum  o\i'  jantacnlum)  devait  son  ■ 
nom  à ce  fait  qu’on  le  prenait  à jeun  (jêjnnus,  jnntare  ou  jejentare)  ; ■ 
on  l’appelait  anciennement  silatiim,  parce  que,  selon  Festus,  on  ■ 
buvait  du  vin  aromatisé  avec  du  séséli  (seselis  ou  silis).  Il  avait  lieu  | 
vers  la  troisième  ou  quatrième  heure  (c’est-à-dire,  suivant  la  sai-  B 
son,  entre  sept  et  neuf  heures).  Le  vin,  soit  pur,  soit  sous  la  forme  B| 
de  mulsiim,  était  la  boisson  ordinaire  qui  accompagnait  ce  repas  B 
composé  essentiellement  de  pain  qu’on  trempait  dans  le  vin  ou  qu’on  B 
frottait  de  sel,  d’ail,  ou  de  quelque  autre  condiment;  parfois,  on  B 
prenait  aussi  du  miel,  du  fromage,  du  lait,  des  œufs,  des  fruits  secs,  B 
des  raisins,  des  dattes  ou  des  olives  conservées  (i).  n ■ 

Le  second  repas  (prandium déjeuner  principal,  celui  du  B 
milieu  du  jour,  avait  lieu  vers  la  sixième  ou  septième  heure  (entre  B 
onze  heures  et  midi).  Suétone  dit  : « Et  meridie,  dimisso  ad pran-  ■ 
dinm  populo  (2).  » (Et,  à midi,  quand  le  peuple  était  allé  dîner.)  ■ 
Quelquefois,  il  s’effectuait  plus  tôt  et  on  l’appelait  aussi  cibiis  nieri-  m 
dianus  (nourriture  du  milieu  du  jour).  I 

Chez  les  personnes  qui  ne  faisaient  pas  de  premier  déjeuner  ou  ■ 
chez  les  gens  intempérants,  l’heure  de  ce  repas  était  avancée.  « LesW 
mets  qu’on  y servait  étaient  ou  pouvaient  être  chauds  ou  froids.  I 
Plaute  nomme  diverses  espèces  de  charcuterie  comme  en  faisant» 
partie;  des  légumes  verts  ou  secs,  du  poisson,  des  œufs,  des  cliam-l 
pignons,  des  fruits,  se  trouvent  également  mentionnés.  On  se  con-1 
tentait  souvent  des  reliefs  de  la  veille,  froids  ou  réchauffés  ; en  faitl 
de  boisson,  il  y avait  du  vin,  du  mulsiim  ou  de  la  calda.  I 

((  Le  nom  de  merenda  (3),  qui  désignait,  semble-t-il,  surtout  le  | 
repas  du  soir  des  serviteurs  et  des  esclaves,  fut  ensuite  appliqué  à> 
tout  repas  léger  pris  sans  apprêt,  par  opposition  à la  cœna,  et  prin-.' 
cipalement  au  prandium  . » Ainsi,  dans  l’après-midi,  entre  lej 
prandium  et  la  cœna,  on  faisait  une  légère  collation  appelée  mereh-f 
da  ; on  y mangeait  des  friandises  comme  au  premier  déjeuner  du(  I 
matin.  ! 

(1)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  Dict.  disant,  gr.  et  rom.,  art.  Cœna,  par  M.  Ch.  Al...  ; 

(2)  Vie  de  Claude,  xxxiv.  j 

(3)  « La  langue  romane  offre  encore  actuellement  les  expressions  merenda,  merienda  et 

merendo,  avec  le  sens  de  goûter  ou  de  collai  ion.  Azaïs,  dans  son  dictionnaire  des  idiomes  i 
romans,  donne  pour  origine  à ces  expressions  le  latin  merendare,  mot  conjecturé.  11  serait  ] 
plus  rationnel  d’y  voir  une  simple  modification  de  meridianns.  » Le  Wal,  Etymologies  des  ; 
noms  de  repas.  j 

(4)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  Dict.  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Cœna,  par  M.  Ch.  .M... 
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C’était  ce  que  nous  nommons  aujourd’liui  le  « goûter  » (i)  et  les 
Anglais  : le  « five  o’clolv  ». 

((  Le  dîner  (cœna)  avait  lieu  à la  fin  de  la  journée,  dans  le  sens 
que  les  Romains  donnaient  à ce  mot,  c’est-à-dire  vers  la  neuvième 
ou  dixième  heure  fentre  deux  et  trois  heures).  Car  la  journée  des 
alFaires  (cites  solidus)  était  terminée  à une  heure;  on  prenait  ensuite 
un  hain,  avant  de  se  mettre  à table.  Dîner  à une  heure  moins  avan- 
cée s’appelait  cœnare  de  die,  et  était  considéré  comme  peu  convena- 
ble. Dans  les  grandes  maisons,  dès  l’époque  où  le  luxe  commença 
à s’introduire  à Rome,  le  repas  se  prolongeait  d’ailleurs  tout  le  reste 
de  la  soirée;  il  y avait  même  des  orgies  qui  duraient  jusqu’au  jour 
(in  liicem).  L’expression  inlempestivum  conviuiurn,  prise  toujours 
en  mauvaise  part,  désigne  à la  fois  un  dîner  commencé  trop  tôt  ou 
terminé  trop  tard  (2).  » 

I Comme  le  prandium,  la  cœna  était  un  repas  copieux.  Il  compre- 
nait trois  services  principaux  : la  c/iisfalio,  la  cœna  proprement 
dite,  elles  secundæ  mensœ  (secondes  tables). 

« La  gustatio,  préambule  apéritif,  se  composait  de  quelque  mets 
froid,  épicé,  stimulant,  mangé  sans  approcher  de  la  table...  Lagus- 
j tatio  était  aussi  nommée  gnslus,  ou  promiilsis  : de  mnlsnni,\\n  doux 
qu’on  y buvait  (3).  » Macrobe  appelle  la  gustatio  : ante  cœ/zam (avant- 
dîner). 

j La  cœna  proprement  dite,  qu’on  aurait  pu  appeler  primœ  mensœ 
' (premières  tables),  comprenait,  ainsi  que  le  deuxième  service 
, (secundo;  mensce  ou  deuxièmes  tables),  de  grosses  pièces  de  viande, 
du  poisson, des  plats  de  légumes,  des  sauces  variées;  nous  y revien- 
drons, plus  loin. 

Les  secondes  tables, qui  se  terminaient  par  des  crèmes,  des  pâtis- 
series, des  épices,  des  friandises  diverses  et  du  vin  pur,  étaient  le 


(1)  « La  langue  romane  possède  aussi  les  expressions  : gousta  (goûter  ordinaire)  ; gous- 
telo  (diminutif),  goustaroun,  (goûter  des  travailleurs)  et  goustado  (goûter  friand,  régal),  qui 
dérivent,  ainsi  que  le  mot  français  goûter,  du  latin  gustare.  » Le  Wal,  Etymologies  des 
noms  de  repas. 

(3)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  Dict.  des  ont.  gr.  et  rom.,  art.  Cœna,  par  M.  Ch.  M... 

(.1)  Le  Wal,  Etymologies  des  noms  de  repas. 

« Cette  coutume  venait  des  Grecs,  qui  la  qualifiaient  prodeipnon  (avant-souper).  Ce 
prodrome  du  repas  ne  manquait  pas  d’analogie  avec  notre  usage  d’aborder  des  huîtres, des 
hors-d’œuvre  et  du  vin  blanc  avant  de  commencer  le  dîner  proprement  dit.  En  Italie,  l’ha- 
bitude d’offrir  des  salaisons  sur  un  plateau  avant  de  passer  dans  la  salle-à-manger  s’est 
conserv'ée  absolument  comme  chez  les  Latins.  En  Russie,  les  salaisons  et  hors-d’œuvre 
sont  placéssur  unbuffet,et  on  les  mange  debout  avant  d’aller  s’asseoir  à table  pour  dîner.» 
Le  Wal,  Etymologies  des  noms  de  repas. 
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prélude  de  la  comissatio,  phase  récréative  du  festin  correspondant 
au  symposion  des  Grecs.  Car,  de  même  qu’il  y avait  un  avant-repas 
[gustatio],  de  même  il  existait  un  après-repas. 

11  convient  de  dire  que  la  comissatio  était  une  habitude  aristocrati- 
que. On  y causait,  on  y buvait,  plutôt  qu’on  y mangeait,  et  les  diver- 
tissements s’y  succédaient  aussi  nombreux  et  variés  que  dans  le 
symposion  grec. 

Cet  épilogue  gastronomique  offrait  quelque  analogie  avec  nos 
« soirées  » où  l’on  joue,  où  l’on  fait  de  la  musique,  où  l’on  chante, 
et  où  l’on  sert  des  sorbets,  des  pâtisseries  et  des  boissons  chaudes. 
Il  se  prolongeait  parfois  jusqu’à  l’aube. 

On  désignait,  sous  le  nom  général  de  conuioiiim  ou  de  prandiiun 
festivuin,io\iiQ  fête  ou  banquet  qui,  comme  le  syndeipnôn  des  Grecs, 
s’accomplissait  à des  heures  régulières  et  honnêtes,  et  sans  qu’il  s’y 
joignît  une  idée  d’excès,  de  débauche. 

Par  contre,  la  libéra  cœna  ou  « festin  libre  » avait  lieu  le  plus 
souvent  assez  tard  et  les  prouesses  gastronomiques,  les  propos  licen- 
cieux y trouvaient  libre  cours. 

Quand,  dans  un  repas,  chacun  apportait  sinon  sa  part,  du  moins 
quelques  aliments,  ou  simplement  son  écot,  ce  repas  était  appelé 
symbola  (éranos  chez  les  Grecs).  Nous  le  nommons  aujourd’hui 
« pique-nique  » . 

Dans  les  écoles  spéciales  où  l’on  formait  des  gladiateurs,  « les 
maîtres  lanistes  (i)  soignaient  les  forces  physiques  de  leurs  ty- 
rons  (2)  en  leur  donnant  une  nourriture  très  substantielle,  compo- 
sée d’une  forte  ration  de  viande,  dite  pâtée  gladiatoriale,  afin  qu’ils 
soient  plus  vigoureux,  qu’ils  aient  plus  de  sang  à répandre. La  veille 
de  leur  production  sur  l’arène,  on  leur  servait  un  souper  plus  abon- 
dant encore  qu’à  l’ordinaire,  pour  les  préparer  aux  combats  du  len- 
demain. C’était  ce  qu’on  appelait  le  Souper  de  Liberté  (3) . » 

Un  usage  bien  digne  des  instincts  romains  voulait  que  le  public 
fût  admis  à venir  assister  à ce  triste  souper.  « La  bouillie  ordinaire 
n’était  pas  oubliée,  mais  lorsque  Védilor  tenait  à sa  popularité  il 
avait  soin  que  la  table  fût  couverte  de  mets  plus  délicats;  c’était 

(i)  Lanisiœ  : individus  chargés  de  l’éducation  meurtrière  des  Rétiaires,  Mirmillons, 
Thraces,  Samnites,  Equestres,  Bustuaires , Bestiaires,  recrutés  parmi  les  esclaves,  les 
prisonniers  de  guerre  et  les  condamnés. 

(a)  Elèves. 

;3)  Ch.  Dezobry,  Rome  au  siècle  d' Auguste. 
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pour  le  forcer  à faire  largement  les  choses  qu’on  servait  le  repas  en 
public.  On  voyait  alors  les  malheureux  convives  s’abandonner  sans 
retenue  aux  plaisirs  de  la  bonne  chère.  Mais  on  en  voyait  aussi,  dit 
Plutarque,  qui,  à cette  heure  solennelle,  songeaient  beaucoup  plus  à 
prendre  leurs  dernières  dispositions  (i).  » 

Chez  les  Romains,  comme  chez  tous  les  peuples,  le  repas  servait 
à fêter,  à commémorer  les  faits  marquants  de  la  vie  privée,  les  évé- 
nements politiques,  etc. 

L’anniversaire  de  la  naissance,  un  mariage,  l’arrivée  ou  le  départ 
d’un  parent  ou  d’une  personne  chère,  l’élévation  à une  fonction 
publique,  une  fête  religieuse,  étaient  autant  de  raisons  de  faire  un 
j repas,  et  cette  coutume  est  loin  d’être  tombée  en  désuétude. 

« Le  Romain  qui  célèbre  son  jour  natal,  écrit  M.  Ch.  Dezobry, 
termine  la  journée  par  un  festin  auquel  il  invite  tous  ses  parents  et 
amis,  et  qui  se  prolonge  dans  la  nuit.  La  maison  prend  un  air  de 
fête  : on  l’illumine  le  soir,  on  pare  les  fenêtres  avec  des  files  de  lam- 
pes ornées  de  violettes  (2).  » 

Le  repas  de  noces  était  aussi  somptueux  et  aussi  solennel  qu’en 
Grèce,  mais,  contrairement  aux  habitudes  grecques,  il  avait  lieu 
le  lendemain  de  la  cérémonie,  et  c’était  la  mariée  qui  ordonnait 
elle-même  le  festin,  car  elle  était  devenue  caia,  c’est-à-dire  libre. 

Après  la  nomination  à un  emploi  officiel,  lorsque,  par  exemple, 

I une  admission  avait  eu  lieu  dans  le  collège  des  augures  et  des  pontifes, 
« le  récipiendaire  était  obligé  d’offrir  un  grand  festin  à ses  collègues, 
et  aucun  de  ceux-ci  ne  pouvait  se  dispenser  d’y  assister,  à moins 
d’une  déclaration  formulée  comme  suit  ; « J’atteste  que  ma  santé  ne 
me  permet  pas  encore  de  me  trouver  au  repas  que  (tel)  doit  don- 
ner, et  je  demande  qu’on  le  remette  à un  autre  jour.  » Des  témoins 
signaient  cette  attestation,  et  le  repas  était  reculé  jusqu’à  la  gué- 
rison du  malade  (3'  ». 

Chaque  corporation  sacerdotale,  chaque  curia,  chaque  gens, 
sendîle  avoir  fait  des  repas  de  corps  à la  suite  des  sacrifices  qu’elle 
accomplissait  périodiquement. 

De  grands  banquets  organisés  aux  frais  de  l’Etal  étaient  offerts  au 


(1)  Ch.  Darember^  fit  E.  Saglio,  Dicl.  det  ant.  gr.  et  rom-,  art.  Gladiator,  par  M.  G. 
Lafayc. 

(2)  Rome  au  siècle  d’Auguste. 

(3)  Encyclopédie  du  XIX’  siècle. 
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peuple  {epiila  ou  cœnœ  popnlares)  clans  les  cérémonies  relig-ieuscs 
importantes. 

Les  candidats  aux  hautes  situations  d’Etat,  les  triomphateurs,  les 
personnes  ayant  fait  un  gros  héritage  organisaient  aussi,  à leurs 
frais,  des  banquets  populaires. 

A l’occasion  de  son  triomphe,  .Iules  César  traita,  pendant  plu- 
sieurs jours,  tous  les  habitants  de  Rome  et  de  ses  environs  autour 
de  vingt-deux  mille  tables,  réunissant  ainsi  plus  de  2G0.000  con- 
vives. « Le  cirque  Maxime  en  était  rempli,  ainsi  que  le  Forum 
romain,  le  cirque  Flaminius  et  le  théâtre  de  Pompée.  Ces  tables 
furent  servies  avec  une  telle  magnificence  qu’on  y prodigua  le  vin  de 
Falerne  par  amphores  et  le  vin  de  Chio  par  ciipœ  (tonneaux)  (i).  » 

Pendant  les  Saturnales  : fêtes  de  Saturne,  les  maîtres  offraient 
à leurs  esclaves  des  festins  dans  lesquels  ils  mangeaient  avec  eux  : 
et  où  les  distances  entre  maîtres  et  serviteurs  n’existaient  plus  : 
« Chacun  choisit  la  place  qu’il  veut,  sans  égard  ni  pour  la  dignité, 
ni  pour  la  race,  ni  pour  la  richesse.  Quelquefois  même,  cette  éga- 
lité est  renversée  au  profit  des  festoyés,  et  le  maître  ainsi  que  ses 
amis  font,  dans  cette  circonstance,  les  honneurs  à leurs  esclaves. 
Comme  dans  les  festins  d’apparat,  les  convives  commencent  par 
jouer.  Les  jeux  de  hasard,  qui  leur  sont  ordinairement  défendus, 
deviennent  alors  permis  et  recommandés  : c’est  principalement  aux 
dés  que  l’on  joue;  mais  des  noix  peuvent  seules  former  les  enjeux, 
afin  que  les  joueurs  ne  soient  point  attristés  par  leurs  pertes.  Après 
les  jeux,  les  convives  passent  au  bain,  et  de  là  au  banquet.  Les  dés 
roulent  encore  une  fois  pour  désigner  le  roi  du  festin  : il  est  pro- 
clamé et  installé  aux  acclamations  universelles  de  son  peuple.  L’é- 
galité qui  règne  dans  les  manières  est  pareillement  observée  dans 
le  service  de  la  table  : tout  le  monde  boit  du  même  vin;  les  mets 
sont  les  mêmes  pour  tous  ; seulement,  l’échanson  doit  regarder 
attentivement  tous  les  convives,  excepté  son  maître.  11  a des  cou- 
pes de  plusieurs  sortes  pour  les  présenter  à chacun,  suivant  son 
caprice.  Le  tableau  de  ces  festins  est  assez  curieux  une  fois  ou 
deux  ; ces  esclaves,  échauffés  par  la  bonne  chère,  chantent  à tue- 
tête,  s’appellent  entre  eux,  se  portent  des  santés,  s’attaquent  par  de 
mordantes  plaisanteries,  ou  bien,  ce  qui  devient  plus  amusant,  pre- 
nant les  habits  et  les  manières  de  leurs  maîtres,  se  mettent  à contre- 


(i)  Ch.  Dezobry,  Rome  au  siècle  d'Auguste. 
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faire  les  patriciens.  D’uii  autre  coté,  le  l'oi  du  festin  ne  laisse  pas 
aussi  d’égayer  la  société  par  la  façon  dont  il  use  de  son  [louvoir  : les 
coininandeinents  les  plus  ridicules,  et  même  quehjuefois  — comme 
on  doit  s’y  attendre  avec  de  tels  convives  — les  plus  indécents,  sont 
ceux  qu’il  se  plaît  à prescrire  à ses  sujets  (i).  » 

Rôle  religieux  du  repas.  — En  ce  qui  concerne  le  rôle  religieux 
du  repas,  les  Romains  pratiquèrent  aussi  le  rite  expiatoire  des  Grecs 
appelé  leclisterne.  Ils  faisaient  des  offrandes  particulières  aux  dieux, 
dans  les  temples,  lors  de  calamités  publiques  ou  de  très  grandes 
solennités. 

Chez  les  Romains,  comme  chez  les  Grecs  et  les  Egyptiens,  l’usage 
des  repas  funèbres  existait.  Cependant,  il  ne  paraît  pas  qu’ils  étaient 
acconqjlis  ailleurs  que  sur  l’emplacement  même  du  tombeau,  après  la 
descente  du  corps  ou  l’incinération  (2).  De  toute  façon  — qu’on  brû- 
lât le  cadavre  ou  qu’on  l’inbumàt  simplement  — on  plaçait  près  de 
lui  des  vêtements,  des  armes,  des  bijoux,  divers  cadeaux,  et  aussi 
des  plats  chargés  de  mets  et  des  vases  remplis  de  boissons. 

Dans  le  cas  de  l’incinération,  tout  cela  brûlait  en  même  temps 
que  le  corps. 

Neuf  jours  après,  on  accomplissait  un  sacrifice  d’animaux  (5ac/7- 
Jîcium  nouemdiale).  A cet  effet,  on  ornait  le  tombeau  de  fleurs,  de 
guirlandes  et  de  bandelettes  sacrées,  afin  de  mettre  le  mort  sous 
la  protection  des  dieux.  On  offrait  alors  à ses  mânes  un  repas  funè- 
bre composé  des  traditionnelles  fèves  et  aussi  de  lentilles,  de  laitues, 
d’œufs,  de  sel,  de  sang,  de  lait,  d’eau,  de  vin  pur,  etc.  Certains  his- 
toriens prétendent  que  les  assistants  absorbaient  de  ces  aliments; 
d’autres  croient  qu’ils  n’étaient  que  les  simples  spectateurs  d’un  ban- 
quet fictif  offert  au  mort  seul. 

Cette  coutume  funéraire  ne  paraît  avoir  été  soumise  à aucune  loi 
fixe  et  on  peut  supposer  que  la  famille  du  défunt  était  libre  d’agir 
selon  ses  convictions  religieuses. 

Toutefois,  cluu[ue  tombeau  possédait  sa  cnliiia  (cuisine),  petit 
emplacement  réservé  à la  préparation  des  aliments. 

(1)  Ch.  Dezohry,  Itoine  au  siècle  d’ Auguste. 

(2)  L’incinération  ne  devint  en  faveur  (|uc  pendant  la  période  impériale  et  fut  abolie  au 
<'onimenccnient  du  christianisme.  On  gardait  le  corps  dn  défunl.  embaumé,  pendant  huit 
jours  dans  sa  demeure.  On  le  bvùlail  à la  nécropole  cl  inhumait  ses  cendres  le  neuvii'inc 
jour.  Le  corps  était  incinéré  sue  un  bûcher  dresse  au  fond  de  la  fosse.  île  pierre  i(ui  cons- 
tiluait  la  sépulture  de  la  famille.  Les  ossements  étaient  recueillis  et  déposés  dans  des  urnes 
en  marbre,  en  terre  cuite  ou  en  verre,  qui  prenaient  place  ensuite  dans  les  niches  ducolu/n- 
bariuni. 
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Le  repas  funèbre  n’avall  pas  toujours  lieu  en  plein  air.  Certains 
tombeaux  comprenaient  une  chambre,  souvent  richement  décorée,  où 
ce  repas  s’elfecluait  ainsi  ad  sepulcrum. 

Parmi  les  aliments  destinés  aux  mânes  des  défunts,  nous  avons 
cité  la  fève.  On  sait,  en  elfet,  que  les  Egyptiens  et  les  Grecs  avaient 
fait  de  la  fève  l’aliment  funèbre  et  religieux  par  excellence.  Rome 
suivit  la  tradition  et  en  offrit  toujours  à ses  morts. 

Le  jour  des  funérailles,  on  distribuait  aux  pauvres  des  fèves 
rôties,  et  « aujourd’hui  encore,  l’un  des  mets  de  la  Toussaint,  à 
Rome,  est  le  plat  de  fèves.  Ou  mange  aussi,  pendant  cette  fête  catho- 
lique, dans  la  Ville  Eternelle,  des  gâteaux  dits  de  fèves,  qui  sont 
généralement  des  macarons  à teinte  brune  ; on  les  nomme  fave  dei 
morli,  fèves  des  morts,  et  l’on  en  vend  sur  les  chemins  des  cime- 
tières, le  I®''  novembre  (i)  ». 

Des  personnes  léguaient,  en  mourant,  une  somme  d’argent  destinée 
à faire  les  frais  d’un  festin  annuel  réunissant  les  membres  de  la  famille, 
des  affranchis  et  même  des  esclaves,  auprès  de  leur  tombeau. 

Les  fêtes  nationales  annuelles  consacrées  aux  morts  étaient  : les 
Parentalia  (en  décembre);  les  Februalia  (en  février),  dont  la  Caris- 
tia  ou  Gara  cognatio,  qui  avaitlieu  vers  le  22  dudit  mois;  les  Lemu- 
ria  (en  mai)  : fête  des  Lémures  ou  revenants  (2).  Or,  chacune  de 
ces  fêtes  était  accompagnée  ou  suivie  de  sacrifices  et  de  banquets 
funèbres. 

Aux  premiers  siècles  de  Rome,  les  victimes  de  ces  sacrifices 
furent,  comme  dans  la  Grèce  primitive,  des  êtres  humains.  Plus  tard, 
on  les  remplaça  par  des  animaux.  Enfin,  dans  les  derniers  temps  de 
la  République,  ces  sanglants  usages  furent  abolis  et  seuls  les  offran- 
des et  les  repas  subsistèrent,  accompagnés  quelquefois  de  jeux. 

Au  banquet  public  que  l’empereur  Jules-César  organisa  lors  des 
funérailles  de  sa  fille,  vingt-deux  mille  tables  furent  dressées  pour 
une  multitude  de  convives,  et  ce  banquet  monstre  fut  suivi  de  jeux 
qui  revêtirent  un  caractère  des  plus  grandioses. 

Marche  d’un  grand  repas.  — Les  règles  auxquelles  était  soumis  un 
grand  repas,  à Rome,  n’étaient  pas  moins  nombreuses  que  celles  qui 
présidaient  à l’ordonnance  d’un  festin  grec. 

(i)  Armand  Dubarry,  /«  Boire  elle  manger, 

(2I  Appelés  quelquefois  Larves  [Larvœ). 


ROMAINS 


207 


Le  cérémonial,  l’étiquette,  ou,  si  l’oii  aime  mieux,  les  obligations 
de  l’amphitryon  et  les  devoirs  de  l’invité  y étaient  à peu  près  les 
mêmes  qu’à  Athènes. 

Cependant,  les  Romains  donnèrent  encore  plus  d’éclat  à la  mise 
en  scène  de  l’acte  qui  avait  pour  théâtre  ^le  triclinium,  et,  pour 
cela,  sacrifièrent  plus  souvent  l’utile  au  superflu. 

A l’exemple  des  Grecs,  lorsqu’un  Romain  riche  ou  aisé  voulait 
avoir  de  ses  amis  à dîner,  il  les  faisait  inviter  par  ces  domestiques 
ou  esclaves  appelés  uocatores  ou  invitatores,  dont  il  a été  question 
plus  haut. 

11  était  malhonnête  de  refuser  une  invitation,  et  les  personnes 
ayant  beaucoup  de  relations  devaient  s’ingénier  à trouver  des  pré- 
textes admissibles  pour  se  dispenser  d’assister  à un  festin  auquel 
elles  avaient  été  priées. 

On  se  faisait  un  scrupule  d’arriver  à l’heure  prescrite.  Les  retar- 
dataires, d’ailleurs,  n’étaient  pas  attendus,  et,  comme  en  Grèce,  le 
repas  commençait  quel  que  soit  le  nombre  des  personnes  présentes. 

Les  convives,  en  arrivant,  se  mettaient  à leur  aise  et  faisaient 
encore  un  peu  de  toilette  dans  la  salle  de  bain;  ils  remplaçaient  leur 
toge  par  un  vêtement  plus  léger,  habituellement  de  couleur  blanche 
{veslis  cœnatoria  ou  cubitoria),  puis  ils  se  dirigeaient  vers  le  tricli- 
nium, dans  lequel  ils  ne  devaient  pénétrer  que  le  pied  droit  le  pre- 
! mier. 

I Cet  usage  était  rigoureusement  suivi,  car  la  superstition  faisait 
I regarder  comme  un  fâcheux  augure  d’entrer  du  pied  gauche  dans 
les  lieux  respectables  comme  les  temples,  les  demeures  des  gens  de 
rang  supérieur,  et  aussi  les  triclinia.  11  y avait  des  esclaves  chargés 
de  faire  observer  ce  devoir.  Quand  un  invité  se  disposait  à franchir 
le  seuil  de  la  salle,  l’esclave  commandait  : « Dexlro  pede  (du  pied 
droit).  » 

Après  avoir  considéré,  debout,  les  apprêts  du  festin,  chacun  pre- 
nait place  sur  le  lit,  se  faisait  retirer  ses  chaussures  par  un  esclave 
et  chaussait  des  sandales  élégantes,  qu’il  ne  quittait  qu’à  la  fin  du 
repas  pour  remettre  ses  souliers  de  ville. 

11  a été  dit  qu’on  emmenait  avec  soi  un  valet  de  pied  (pedisec/uus 
ou  aduersitor),  qui  portait  les  vêtements  de  table;  au  besoin, 
l’amphitryon  en  fournissait. 

On  se  passait,  autour  du  cou,  le  sudarium,soTie  de  serviette  fine. 
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ce  qui  n’einpôchalt  pas  chaque  convive  d’avoir,  de  plus,  à côté  de 
lui,  cette  autre  serviette  {/nappa)  au  sujet  de  laquelle  nous  nous 
sommes  expliqué,  plus  haut. 

A cette  époque,  où  l’on  mangeait  presque  tout  avec  les  doigts,  et 
couché,  l’usage  de  linge  de  propreté  s’imposait  beaucoup  plus  qu’au- 
jourd’hui,  pour  préserver  les  vêtements  des  convives  et  les  couver- 
tures et  coussins  du  lit,  des  taches  de  vin,  de  graisse,  de  sauce, 
qui  les  maculaient  malgré  cela  toujours. 

Après  les  ablutions,  opération  qui  se  renouvelait  à chaque  ser- 
vice, on  faisait  l’invocation  aux  Pénates  : dieux  de  la  nation  et  du 
foyer,  et  aux  Lares  '■  génies  protecteurs  non  divinisés,  âmes  des 
aïeux. 

La  principale  invocation  était  celle  qu’on  réservait  au  dieu  des 
dieux  : Jupiter.  Elle  était  ainsi  formulée  : Ab  Joue  principium 
(A  Jupiter  l’honneur)  ; c’était  comme  le  « Bénédicité  «des  catholi- 
ques. Cette  formalité  religieuse  accomplie,  le  repas  commençait. 

Avant  d’entrer  dans  les  détails  du  service,  nous  avons  à dire 
quelques  mots  des  différentes  catégories  de  gens  qui  trouvaient 
place  autour  de  la  table  : les  personnes  invitées,  leurs  ombres  et 
enfin  les  parasites. 

On  sait  qu’en  Grèce  les  invités  avaient  la  faculté  d’amener  (juel- 
ques-uns  de  leurs  amis  au  dîner.  On  sait  aussi  que  de  pauvres 
hères  faisaient  le  métier  de  parasites,  c’est-à-dire  s’y  invitaient  eux- 
mêmes. 

Il  en  était  exactement  de  même  chez  les  Romains. 

Quand  un  parasite  apercevait,  dans  la  rue,  un  citoyen  aux  allu- 
res respirant  l’aisance  ou  l’opulence,  il  l’abordait  par  ces  paioles  : 
« Je  te  salue,  où  allons-nous  dîner  ? » 

Plaute  met  en  scène  un  malheureux  de  ce  genre  qui  revient  tout 
déconfit  de  n’avoir  pas  trouvé  le  moindre  souper  : « En  vérité,  dit-il 
nous  méritons  bien  le  nom  de  parasites, car  jamais  on  ne  nous  invite 
et  nous  allons,  comme  des  rats,  ronger  le  bien  d’autrui  ( i ).  » Un 
peu  plus  loin,  l’infortuné  revient  encore  en  scène,  mais,  cette  fois, 
il  est  au  comble  du  découragement  : « La  peste  soit,  dit-il, du  métier 
de  parasite...  (2).  » 

Les  parasites  n’avaient  pres(pie  jamais  les  honneurs  du  lit  de 


(i)  Les  Captifs. 
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table,  et  ils  se  tenaient  ordinairement  sur  des  bancs.  Ils  excellaient, 
comme  à Athènes,  à flatter,  à railler,  à plaisanter,  à faire  des  far- 
ces, et  aussi  à supporter  toutes  les  tracasseries  des  convives  avec 
la  plus  grande  résignation, 

Pétrone  écrivait,  au  sujet  de  ces  mendiants  d’ordre  spécial  : « L’a- 
droit parasite  qui  veut  être  admis  à la  table  du  riche  prépare  d’a- 
vance un  choix  de  contes  agréables  pour  les  convives  ; il  ne  peut 
parvenir  à son  but  sans  tendre  un  piège  aux  oreilles  de  ses  auditeurs. 
Autrement,  il  en  est  du  maître  d’éloquence  comme  du  pêcheur  qui, 
faute  d’attacher  à ses  hameçons  l’appât  le  plus  propre  à attirer  le 
poisson,  se  morfond  sur  un  rocher,  sans  espoir  de  butin.  » 

Nous  allons  faire  connaître  maintenant  la  composition  des  diffé- 
rents services  du  festin. 

On  sait  qu’une  cœna  romaine  se  composait  ordinairement  de  trois 
parties  : la  ffustatio,  la  cœna  proprement  dite,  et  le  second  service  : 
seciindœ  mensœ  (secondes  tables,  dessert). 

On  sait  également  que  la  gustatio  (appelée  aussi  gustiis,  ou 
encore  promulsis,  en  raison  du  vin  doux  (mulsum)  qu’on  buvait 
pendant  cette  partie  du  repas)  se  composait  de  hors-d’œuvre,  de  mets 
destinés  plutôt  à exciter  l’appétit  qu’à  satisfaire  la  faim. 

Or,  « dans  l’origine,  on  ne  faisait  pas  un  service  à part  de  ces 
sortes  d’entrées  : c’étaient  des  œufs,  quelques  salades  et  légumes 
I tels  que  le  chou,  l’artichaut,  l’asperge, le  potiron  et  le  melon,  accom- 
' modés  au  poivre  et  au  vinaigre,  les  concombres,  la  mauve,  le  poi- 
I reau,  cuits  à l’huile  et  au  vin;  des  conserves  de  raves  et  de  navets, 

I des  olives,  des  champignons,  des  truffes,  du  poisson  salé  ou  mariné, 

! des  huîtres  ou  autres  coquillages  étaient  servis  en  abondance.  On  y 
j joignait  parfois  des  mets  plus  consistants,  des  pâtés  et  rôtis  de 
I volaille  et  d’autres  viandes.  Les  esclaves  apportaient  ces  plats  sur 
jun  plateau  spécial,  le  gustatoriuni  ou  pronmlsidare  (i)  ». 

I Macrobe  nous  a laissé  le  menu  du  festin  offert  à l’inauguration  de 
j Lentulus  comme  flamine  de  Mars,  à la  belle  époque  de  la  Républi- 
Ique.  La  gustatio  se  composait  de  : 1°  coquillages,  à savoir  : oursins, 
huîtres  crues  à discrétion,  palourdes,  spondyles;  2°  grives;  3»  poule 
grasse  sur  des  asperges;  4“  terrines  d’huîtres  et  de  palourdes 
(probablement  cultes);  5®  coquillages,  savoir  : glands  de  mer  {àaia- 


(i)  Ch.  Darcmberg  et  E.  Saglio,  Dict,  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Cœna,  par  M.  Ch.  .M... 
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nos)  blancs  et  noirs,  spondyles,  glicomorides,  orties  de  mer;  6"  bec- 
figues;  7“  filets  de  chevreuil  et  de  sanglier;  8®  pâté  de  volailles 
yrasses;  9®  becfigues;  10“  coquillages  : murex  et  pourpres. 

Parmi  les  ruines  de  Pompéï,  se  trouvent  les  restes  de  la  maison 
d’un  certain  Paratus,  ami  de  Pansa,  maison  dans  laquelle  on  a re- 
cueilli le  menu  d’un  dîner,  moins  important  toutefois  que  celui  de 
Lentulus,  et  offert  à Pansa  par  Paratus  (i).  Les  mets  de  la  gustatio 
v sont  les  suivants  : i®  oursins  de  mer;  2®  huîtres;  3®  palourdes 
ipélorides);  4®  huîtres  épineuses;  5®  mauviettes;  6°  poulardes  aux 
asperges;  7®  huîtres  et  moules  à la  sauce;  8®  tulipes  de  mer,  noires 
et  blanches. 

On  frémit  à l’idée  que  ces  longues  théories  de  mets  ne  faisaient 
pour  ainsi  dire  pas  partie  du  repas,  qu’elles  n’en  étaient  que  le  pré- 
lude, la  phase  « apéritive  », 

La  cœna  (2®  service)  se  composait  elle-même  de  plusieurs  services 
(fermia,  missus,  ou  cœna  prima,  secunda,  tertia,  etc.).  « Long- 
temps, on  se  contenta  de  deux  services;  plus  tard,  le  chiffre  normal 
semble  avoir  été  de  trois  ; il  y en  eut,  dans  quelques  occasions  sans 
doute  exceptionnelles,  jusqu’à  sept  et  davantage.  Il  est  bon  dénoter 
que  chacun  de  ces  services  se  composait  à son  tour  d’un  ensemble 
de  mets  assortis  et  qu’il  fallait  souvent  plusieurs  esclaves  pour  l’ap- 
porter dans  la  salle  (2).  » 

Le  menu  du  festin  de  Lentulus  comporte,  pour  la  cœna,  les  plats 
suivants  : 1°  tétines  de  truie;  2°  hure  de  sanglier;  3“  poissons; 
4“  tétines  de  truie;  5®  canard;  6®  sarcelles  bouillies;  7®  lièvres; 
8®  rôtis  de  volailles. 

Quant  au  menu  de  la  maison  de  Paratus  à Pompéï,  il  contient  cette 
autre  composition  de  la  cœna  ou  deuxième  service  : i®  spondyles; 
2®  moules  douces;  3®  orties  de  mer;  4°  becfigues,  côtelettes  de  che- 
vreuil et  de  sanglier;  5®  pâté  de  poulets;  6®  becfigues  sauce  aux  asper- 
ges; 7*  murex  et  pourpres. 

Comme  on  voit,  dans  ce  dernier  menu,  la  cœna  commence  et 
finit  par  des  coquillages,  tandis  que,  dans  le  menu  précédent,  011  ne 
trouve,  comme  aliments  marins,  qu’un  plat  de  poissons  vers  le  milieu 
du  service.  Dans  les  deux  cas,  les  viandes  sont  abondantes,  surtout 
dans  lepremier  menu  qui  comprend  deuxplats  de  tétines  de  truie, mets 

(i)  Voy.  Pompéï  et  les  Pompéiens,  par  Marc  Moniiier. 

(s)  Ch.  Daremberg  etE.  Saglio,  Dict.  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Cœna,  par  M.  Ch.  M... 
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favori  des  Grecs  et  des  Romains.  On  verra  plus  loin  que,  dans  le  second 
menu,  il  y a aussi  deux  plats  de  tétines  de  truie,  mais  seulement  au 
troisième  service  (secnndæ  mensœ  : secondes  tables,  ou  dessert). 

« Après  la  cœna  proprement  dite,  on  faisait  de  nouveau  le  silence 
pour  sacrifier  aux  dieux  Lares,  selon  l’antique  usage;  on  portait  au 
foyer  les  portions  mises  de  côté  à cette  intention  {libala),  notam- 
ment des  gâteaux  de  farine  rôtie  et  mélangée  de  sel  (mola  salsa)  et 
une  coupe  de  vin;  pour  annoncer  cet  acte,  un  esclave  entrait  dans 
la  salle,  la  coupe  à la  main,  et  criait  : « üii  propitii  (i).  » 

C’était  le  toast  aux  : « dieux  propices  ». 

Ensuite,  « on  commençait  le  dessert,  appelé  secundæ  mensæ 
(secondes  tables),  quoiqu’il  ne  soit  pas  prouvé  que,  comme  en  Grèce, 
on  ait  changé  les  tables.  Dans  les  triclinia,  d’ailleurs,  cette  opéra- 
tion ne  pouvait  pas  se  faire  à la  lettre  ; en  tous  cas,  on  devait  enle- 
ver le  dernier  repositorium  ou  ferculum,  et  alors,  ou  bien  on  appor- 
tait les  mets  sur  un  nouveau  plateau,  ou  bien  on  les  posait  direc- 
tement sur  la  table;  dans  ce  dernier  cas,  on  comprendrait  mieux 
l’étymologie  donnée  par  Feslus  du  mot  impomentum,  qui,  comme 
epideipnis,  désigne  les  mets  qu’on  mangeait  au  dessert,  et  qui  con- 
sistaient essentiellement  en  fruits  frais  ou  secs  ou  en  pâtisseries 
[bellaria, placenta)  (2)  ». 

Dans  le  menu  laissé  par  Macrobe,  les  secundæ  mensæ  ne  forment 
j pas  une  catégorie  à part. 

I Par  contre,  le  menu  de  Pompéï  comporte  un  service  de  dessert 
I bien  distinct  des  deux  premiers  services,  et  fort  copieux.  On  y 
remarque  : i°  tétines  de  truie  au  naturel;  2“  hure  de  sanglier; 
.‘P  tétines  de  truie  en  ragoût;  4°  poitrines  et  cols  de  canards  rôtis; 
5®  canards  sauvages  fricassés;  6®  rôti  de  lièvre;  7“  rôtis  de  poulets 
de  Phrygie;  8“  crème  de  farine;  9°  gâteaux  de  Vicence. 

Le  vin  était  servi  de  la  même  façon  qu’en  Grèce  ; le  plus  souvent, 
c’étaient  de  jeunes  et  plaisants  serviteurs  (pincernæ)  à longue  che- 
velure qui  le  versaient  dans  les  coupes. 

Pendant  le  dîner,  le  maître  de  céans  {dominas,  magister  conviuii) 
avait,  devant  lui,  le  menu  du  repas,  expliquait  la  nature  de  chaque 
mets, son  mode  de  préparation,etvantaitsesmérites.Il  vantait  quelque- 
fois aussile  mérite  decelui  qui  l’avait  confectionné,  et  c’était  justice. 

(i)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,  Dict.  des  ant.  gr,  et  rom.,  art.  Cœna,  par  ]\I.  Ch.  .M... 
(â)  Id.  id.  id.  id.  id. 
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Nous  avons  dit  que,  chez  les  Romains,  comme  chez  les  Grecs 
[symposion)  le  repas  était  souvent  suivi,  soit  immédiatement,  au 
dessert,  soit  un  peu  plus  tard  dans  la  soirée,  d’une  réunion  [comis- 
satio)  où  l’on  ne  faisait  que  boire,  causer,  se  divertir.  « On  y rece- 
vait aussi  des  convives  (comissatores)  qui  n’avaient  pas  pris  part  au 
repas.  Après  avoir  dîné  chez  soi  ou  chez  quelques  amis,  il  arri- 
vait souvent  qu’on  se  rendait  chez  une  autre  personne  pour  assister 
à la  comissatio.  Il  est  fait  mention  de  ces  banquets  dès  le  temps  de 
Plaute.  La  mode  semble  s’en  être  introduite  à Rome  avec  les  mœurs 
de  la  Grèce.  C’est  ce  qu’indique  le  nom  même,  incontestablement 
dérivé  du  grec  comôs  : orgie.  Pendant  longtemps,  ils  paraissent 
avoir  été  considérés  comme  peu  convenables.  Dans  ces  réunions,  on 
suivait  tous  les  usages  grecs,  on  s’oignait  de  parfums,  on  se  cou- 
ronnait de  fleurs  (i).  » 

Horace  a écrit:  « Je  veux  que  la  rose,  le  lys  éphémère,  et  Tache 
au  vert  feuillage  ajoutent  à la  grâce  du  festin  (2).  » Il  dit  encore: 
« On  a sitôt  fait  une  couronne  avec  deux  brins  de  myrte  (3).  » 

Un  usage  qui  semble  avoir  été  essentiellement  romain  consistait 
à effeuiller,  à un  certain  moment  du  repas,  les  fleurs  des  couronnes 
[coronœ)  dans  les  coupes  et  à avaler  ensuite  le  vin  contenant  les 
pétales.  On  appelait  cela  : boire  les  couronnes. 

Pline  raconte,  à ce  sujet,  l’anecdote  suivante  : « Lorsqu’on  fai- 
sait les  préparatifs  de  la  bataille  d’Actium,  Antoine,  devenu  défiant, 
redoutait  jusqu’aux  présents  de  la  reine;  il  ne  mangeait  rien  qu’on 
n’en  eut  fait  Tessal.  Cléopâtre,  s’amusant  de  ses  frayeurs,  mit  sur  sa 
tête  une  couronne  de  fleurs  dont  les  bords  avaient  été  empoisonnés. 
Bientôt,  profitant  de  la  gaieté  des  convives,  elle  invita  Antoine  à 
« boire  les  couronnes  ».  Etait-ce  le  moment  de  soupçonner  une 
trahison?  Il  arrache  les  fleurs  et  les  jette  dans  la  coupe.  Déjà  il 
allait  boire;  elle  l’arrêta:  « Antoine,  lui  dit-elle,  voilà  cette  femme, 
contre  laquelle  tu  prends  des  précautions  si  extraordinaires.  Crois- 
tu  que  je  manquerais  de  moyens  ou  d’occasions,  si  je  pouvais  vivre 
sans  toi.  » Un  criminel  amené  en  sa  présence  but  la  coupe  par  son 
ordre  et  fut  empoisonné.  Il  expira  aux  yeux  d’Antoine.  » 

Le  plafond  du  triclinium  présentait  habituellement,  au-dessus  de 

(1)  Ch.  Daremberg  et  E.  Saglio,D(cL  des  ant.  gr.  et  rom.,  art.  Comissatio,  par  M.  CI1..M.. 

(2)  Odes  XXXVI  et  XXXVIII. 

(3)  Id.  id. 
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la  table,  une  ouverture  carrée  (/aciinar)  (i  ) destinée  à éclairer  la 
salle.  On  utilisait  souvent  cette  baie  pour  faire  descendre  les  cou- 
ronnes, les  fleurs  et  les  parfums  sur  les  convives.  Les  cadeaux  offerts 
par  l’amphitryon,  parfois  même  les  services  entiers  du  repas, 
descendaient  aussi  du  lacunar. 

Outre  la  toilette  minutieuse  qu’ils  avaient  eu  soin  de  faire  avant 
de  partir  de  chez  eux  et  indépendamment  de  celle  qu’ils  faisaient 
aussitôt  arrivés  chez  le  maître  de  la  maison,  les  convives,  avons- 
nous  dit,  procédaient  encore  à des  ablutions  dans  la  salle  même  du 
festin,  avant  les  invocations  religieuses  qui  marquaient  le  début  du 
repas. 

Or,  ils  recommençaient  ces  ablutions  après  chaque  service  et  à l’issue 
du  dîner.  Il  n’est  pointbesoin  d’insister  sur  l’utilité  de  cette  mesure. 

Des  serviteurs  passaient  devant  les  convives  et  leur  versaient,  au 
moyen  d’une  aiguière  {aqiiœmanalis,  aquiminarium  ou  quttur- 
nturn),  de  l’eau  sur  les  doigts.  Cette  eau  se  répandait  ensuite  dans  les 
cuvettes  ou  bassins,  d’origine  grecque,  que  ces  mêmes  serviteurs 
avaient  eu  la  précaution  de  poser  à terre,  devant  la  place  occupée 
par  le  convive  assis  sur  le  lit. 

Legutturnium  avait  été  ainsi  appelé  à cause  de  l’emploi  préalable 
du  giittiis  : ampoule  à parfums,  qui  ne  laissait  échapper  le  liquide 
que  goutte  à goutte  (giittatim)  en  raison  de  la  forme  étroite  et 
allongée  de  son  goulot. 

Cependant,  le  gutturnium  ne  ressemblait  nullement  au  guttus: 
c’était  une  cruche,  une  sorte  de  choiis  ou  de  proclious  grec,  et  non 
un  flacon  ; il  avait  une  large  embouchure. 

Les  Romains  appelaient  également  guttus  un  vase  à puiser  et  à 
verser  le  liquide  pour  les  libations  religieuses,  analogue  à Vépi- 
chgsis  des  Grecs. 

Pour  se  parfumer  à table,  ils  employaient  les  divers  petits  flacons 
portatifs  inventés  par  les  Grecs,  et  qui,  pour  la  plupart,  étaient  de 
verre,  d’albâtre,  de  métaux  précieux,  etc. 

Profitant  du  loisir  laissé  pour  l’accomplissement  de  ces  soins  per- 
sonnels, les  convives  se  curaient  discrètement  les  dents  avec  une  arête 
(le  poisson  ou  avec  un  cure-dent  de  lentisque,  de  plume  ou  d’ar- 
gent (dentiscalpium,  ou  odontoglgphis  des  Grecs). 


(i)  Il  ne  faut  pas  confondre  le  lacunar  du  triclinium  avec  \e  compluvium  de  l’atrium 
dont  il  a été  question  précédemment. 
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hdi  comissatio  était  dirigée  par  un  président  de  table,  un  roi  du 
festin,  « désigné  souvent  par  un  coup  de  dés,  et  qui  avait  les 
mêmes  attributions  que  le  symposiarque  chez  les  Grecs  ; il  réglait  le 
choix  des  vins,  la  proportion  dans  laquelle  ils  devaient  être  mé- 
langés d’eau,  la  quantité  qu’on  en  devait  boire  et  l’ordre  qu’on 
devait  suivre  en  le  versant  aux  convives,  etc. 

« Il  y avait  différentes  manières  de  boire  : i°  on  buvait  à la  ronde, 
en  commençant  parle  convive  occupant  la  place  d’honneur  (a  snmrno) 
ou  par  un  autre  que  l’on  désignait;  2°  on  appelait  un  des  convives 
et,  après  avoir  vidé  la  coupe,  on  la  lui  repassait  pleine,  en  lui  adres- 
sant un  souhait;  cela  s’appelait  propinare ; 3®  on  portait  des  toasts 
et  des  santés;  dans  ce  dernier  cas,  on  versait  dans  la  coupe  autant 
de  cijathi  qu’il  y avait  de  lettres  dans  le  nom  de  la  personne  à qui 
la  santé  était  portée...  Les  formules  prononcées  nous  sont  assez 
connues,  tant  par  les  poètes  que  par  les  inscriptions  qu’on  lit  sur  les 
vases  mêmes  qui  servaient  dans  ces  occasions  : bene  tibi,  bene  te, 
bene  nos,  bene  vivas,miiltis  annis  ywas.Un  usage,  qui  fut  introduit, 
dès  l’époque  d’Auguste,  par  l’obséquiosité  du  Sénat,  exigeait  que, 
dans  tous  les  banquets,  tant  privés  que  publics,  on  portât  la  santé 
de  l’empereur.  On  n’oubliait  pas  non  plus  « notre  brave  armée  )){pro 
sainte  eæercituum).  Il  fallait,  à chaque  santé,  vider  sa  coupe,  et, 
autant  que  possible,  d’un  seul  trait  (i).  » 

On  buvait  aussi  aux  muses.  Horace  dit  ; « Je  remplis  neuf  fois  ma 
coupe  d’un  vdn  brûlant  trempé  d’eau  fraîche.  A chaque  muse  une 
coupe;  est-ce  trop  pour  l’honneur  d’un  poète  (2)  ? » 

Certains  buveurs  trouvaient  des  prétextes  pour  vider  leur  coupe 
le  plus  grand  nombre  de  fois  possible.  Par  exemple,  buvant  en 
l’honneur  d’une  personne  chère,  ils  vidaient  autant  de  coupes  qu’il  y 
avait  de  lettres  dans  le  nom  de  cette  personne. 

La  comissatio  se  prolongeait  souvent  fort  avant  dans  la  nuit,  et, 
les  têtes  s’échauffant  peu  à peu,  l’animation  et  la  gaîté  dégénéraient 
parfois  en  licence.  Il  arrivait  quelquefois  que  le  roi  du  festin  (rex 
convivii,  arbiter  bibendi),  loin  de  chercher  à la  réfréner,  l’encou- 
rageait de  son  autorité,  plus  effective  dans  ce  cas. 

Dans  les  maisons  honnêtes,  où  les  dîners  étaient  des  réunions  de 
gens  instruits  ou  spirituels,  et  non  de  viveurs  et  de  gastromanes, 

(1)  Ch.  Darembergcf  E.  Saglio,  Dict.  des  anl.gr.  ci  rom.,  art.  Co»Tis.çat(o,parM.  CI1..M... 

(2)  Ode  XIX. 
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l’amphitryon  faisait  procéder,  comme  en  Grèce,  à la  lecture  à haute 
voix  d’une  œuvre  littéraire  grecque  ou  latine,  aussitôt  que  le  souper 
commençait,  au  lieu  d’attendre  la  comissatio. 

Après  tout  grand  festin,  des  déclamaleurs  de  métier,  dits  aréta- 
/offues,  venaient  discourir  sur  des  sujets  de  vertu,  ou  bien  il  y avait 
concert  vocal,  instrumental,  danses,  comédie,  jeux,  etc. 

Certains  opulents  mélomanes  possédaient  même  un  orgue  hydrau- 
lique, dont  les  primitifs  airs  de  flûte  réjouissaient  l’ouïe  des  invités. 

Une  antique  coutume  consista  pendant  longtemps  à chanter  en 
chœur  et  à l’unisson  des  hymnes,  des  pœans,eii  l’honneur  des  dieux, 
et  particulièrement  en  l’honneur  de  la  divinité  propice  à la  réunion. 

Ensuite,  les  convives  ne  chantèrent  plus  que  les  uns  après  les 
autres,  en  se  passant  de  main  en  main  une  branche  de  myrte  (æsa- 
cus).  Un  dernier  usage  fit  passer  une  lyre  à la  ronde,  à l’instar  des 
anciens  chantres  homéri([ues  ; ceux  qui  savaient  jouer  de  cet  instru- 
ment et  s’accompagner  en  chantant  acceptaient  la  lyre;  mais  ceux 
qui  ne  connaissaient  pas  la  musique  refusaient  l’instrument. 

En  plus  du  joueur  de  flûte,  dont  la  présence  était  nécessaire  pour 
les  libations,  des  chanteurs,  chanteuses,  musiciennes  et  danseuses 
avaient  le  plus  grand  succès.  Telles  étaient  les  psaltriœ  (joueuses 
d’instruments  à cordes  quelconques),  les  sambiicinœ  (joueuses  de 
harpe),  les  psilocitharislœ  {]onQ\xses  de  cithare),  les  joueuses  d’a- 
rundo  ou  fislula  (flûte  champêtre,  flûte  de  Pan);  les  crotalistrœ, 

I joueuses  de  crotaluni  ou  (castagnettes  en  bois,  coquillage, 

I ivoire,  airain);  les  cymbalistriœ  (joueuses  de  cymbales).  La  plupart 
du  temps,  elles  dansaient  en  s’accompagnant  au  moyen  de  leurs 
instruments,  ou  accompagnaient  d’autres  danseuses. 

Les  (jaditanœ  dansaient  en  agitant  des  crotales,  et  elles  étaient 
renommées  pour  leurs  danses  libres. 

Quant  di\x^  saltatrices,  courtisanes  ordinairement  fort  jolies,  elles 
avaient  pour  spécialité  d’exécuter  des  danses  particulièrement  désor- 
données, telles  que  la  fameuse  coctface,  mentionnée  par  Pétrone  dans 
son  « Festin  de  Trimalcion  ». 

Simplement  vêtues  d’une  gaze  transparente,  ces  amuseuses  étaient 
l’ornement  habituel  des  liberœ  cœnœ  (festins  libres,  orgies). 

Avec  le  temps,  la  farce,  la  pantomime,  les  acrobaties,  les  exer- 
cices physiques,  les  danses  prirent  une  place  toujours  plus  grande 
dans  les  festins;  des  gens  — hommes  et  femmes  — passaient  leur 
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existence  àse  perfectionner  dans  chacun  de  ces  arts  déjà  si  en  honneur 
chez  les  Grecs,  et  à se  produire  dans  le  décor  des  luxueux  triclinia. 

On  introduisait  parfois  aussi,  dans  la  salle  dufestin,  des  esclaves  . 
qui  combattaient  avec  des  armes  émoussées  et  simulaient  un  duel  * 
sans  se  faire  le  moindre  mal.  On  verra  cependant,  plus  loin,  que  de 
vrais  duels  avaient  quelquefois  lieu,  car  il  fallait  aux  Romains  des  j 
sensations  violentes  et  des  occasions  de  frémir.  * 

On  donnait,  comme  en  Grèce,  le  nom  à’ acroama  aux  divertisse-  * 
ments  comiques  ou  athlétiques,  et  aux  interprètes  des  « numéros  » m 
celui  à’ acroajnata  ou  de  cernuatores.  ■ 

Les  riches  entretenaient  aussi  des  fous  ou  des  nains  appelés 
morions  (mopiœ),  destinés  également  à divertir  la  société.  Outre  cela,  M 
on  jouait  aux  dés,  aux  osselets,  au  cottabe  (i),  à la  morra  ; jeu  qui  I 
s’est  d’ailleurs  conservé  en  Italie. 

Apogée  du  luxe  et  des  excès  gastronomiques  romains. 

Quand  Rome  eut  achevé  son  œuvre  conquérante  et  se  fut  rendue 
maîtresse  des  trois  quarts  du  monde  connu,  elle  crut  pouvoir 
jouir  en  toute  sécurité  des  immenses  richesses  qu’elle  devait  à ses 
victoires  et  se  livra  sans  réserve  aux  plaisirs  de  toutes  sortes.  j 

Dans  tous  les  actes  de  la  vie  privée  des  vainqueurs  romains  avi-  ^ 
des  de  se  repaître  des  dépouilles  des  vaincus,  s’introduisit  un  luxe  * | 
superflu  et  ridicule  qui  gagna  principalement  la  table,  car,  à la  pro-  j 
fusion  des  trésors  enlevés  aux  nombreux  peuples  soumis,  s’ajoutait  f ^ 
l’abondance  des  ressources  naturelles 
sols  des  pays  conquis. 

Chez  les  nobles  et  les  gens  aisés,  dans  des  ustensiles  d’une  valeur  , 
considérable,  outre  les  meilleurs  produits  de  l’Italie,  ceux  des  autres 
climats  de  l’Europe,  de  l’Asie  et  de  l’Afrique  étaient  préparés  et 
servis  avec  un  raffinement  de  gourmandise  et  une  ostentation  qui  ; 
surpassaient  ceux  qu’avaient  connus  Athènes,  Corinthe  et  Sybaris 
à l’époque  de  la  Grèce  décadente.  J 

Ce  relâchement  des  mœurs  romaines,  « ce  fléau  qui  altéra  si  pro-  m 
fondément  la  haute  société  de  Rome,  écrit  Duruy,  dura  deux  siè- 
cles et  demi,  de  Paul-Emile  à Vespasien  (2)  ».  Et,  d’après  Tacite,  Il 

(1)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  pages  i35  et  i36,  au  sujet  de  ce  jeu  d’origine  grecque.  fl 

(2)  HisL  des  Romains.  fl 
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l’espace  de  temps  pendant  lequel  il  se  soutient  avec  leplus  de  fureur, 
est  compris  entre  l’époque  qui  marque  le  commencement  de  l’ère 
actiaque  (c’est-à-dire  l’année  où  fut  livrée  la  bataille  d’Actium, 
3i  av.  J. -G.)  et  celle  de  la  guerre  qui  mit  Galba  en  possession  de 
l’Empire  (68  après  J.-C.). 

Poljbe  écrivait,  vers  le  deuxième  siècle  avant  l’ère  chrétienne  : 
« Chez  les  Romains,  la  plupart  vivent  dans  un  étrange  dérèglement. 
Les  jeunes  gens  se  laissent  emporter  aux  excès  les  plus  honteux.  On 
s’adonne  aux  spectacles,  aux  festins,  au  luxe,  aux  désordres  de  tout 
genre,  dont  on  n’a  que  trop  évidemment  pris  l’exemple  chez  les 
Grecs,  durant  la  guerre  contre  Persée  (1).  » 

Trois  siècles  environ  plus  tard,  Juvénal  disait  : « La  débauche, 
plus  redoutable  que  l’épée,  a fondu  sur  nous,  et  le  monde  A^aincu  s’est 
vengé  en  nous  donnant  ses  vices.  » 

Le  Romain  n’est  plus  alors  ce  malheureux  et  rude  paysan  des 
premiers  temps,  de  l’époque  si  lointaine  où  Cincinnatus  labourait 
lui-même  son  coin  de  terre  et  était  heureux  de  cultiver  ses  légu- 
mes. C’est  maintenant  un  jouisseur  insatiable,  livré  à la  paresse, 
couché  de  longues  heures  sur  son  lit,  satisfaisant  son  goût  par  la 
saveur  des  plats  compliqués,  son  odorat  par  les  eflluves  des  fleurs 
naturelles  et  les  parfums  des  essences  végétales,  son  ouïe  par  des 
concerts  harmonieux,  et  sa  vue  par  le  riche  décor  de  son  triclinium 
et  les  danses  libres  des  courtisanes. 

Pendant  le  festin,  de  longues  files  d’esclaves  entrent  et  sortent 
sans  cesse,  moins  pour  assurer  le  service  général  du  festin  que  pour 
exécuter  les  ordres  des  convives  qui  quittent  souvent  toute  retenue. 

Celui-ci  crie  pour  qu’on  lui  passe  une  coupe  pleine  ; celui-là  ré- 
clame de  l’eau  pour  se  laver  les  mains  ou  veut  se  faire  conduire 
au  nymphœiim  (2  ) pour  y prendre  un  bain  ou  aux  latrines  pour  y 
débarrasser,  A^olontairement  ou  non,  son  estomac  (3). 

(1)  XXXII,  II. 

(a)  « On  s’imaginait,  en  provoijuant  la  sueur,  faciliter  la  digestion.  Cette  coutume  ab- 
surde du  bain  pris  aorès  le  repas  devait  être  blâmée  par  Horace,  et  Juvénal  y verra  avec 
raison  une  des  causes  de  ces  morts  subites  si  fré<[ucntesqui  frappaient  les  riches  Romains.» 
Baudrillart,  Histoire  du  luxe  privé  et  public. 

Indépendamment  des  thermes,  bains  publics  immenses,  où  il  était  de  bon  ton  d’aller 
passer  une  partie  de  la  journée  ou  de  la  nuit,  les  habitations  particulières  possédaient  leurs 
bains.  Ces  derniers  furent,  à l’origine,  peu  somptueux,  mais,  plus  tard,  quand  la  mode  en 
fut  adoptée  par  la  classe  riche,  ils  comptaient  jusqu’à  sept  pièces  de  différente  destination 
dans  une  même  maison. 

(3)  « Vomunt  ut  edant,  edunt  ut  vornant,  » dit  Sénèque,  Consoîatio  ad  Heloiam,  IX. 
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Et  les  esclaves,  redoutant  toujours  le  cachot,  le  fouet  ou  la  bas- 
tonnade, obéissent  avec  promptitude. 

Empereurs,  consuls,  sénateurs,  généraux,  aristocrates,  bourgeois, 
et  même  jusqu’aux  esclaves  affranchis  parvenus  plus  ou  moins  hon- 
nêtement à la  fortune,  tous  veulent  jouir  de  cette  vie  de  débauche  et 
déplaisirs  avilissants,  partager  leurs  journées  et  leurs  nuits  entre 
le  lit  de  table  et  la  stalle  du  cirque  : panern  et  circenses,  selon  les 
fermes  mêmes  de  Juvénal. 

Bien  plus,  les  sensations  violentes  qu’on  éprouve  au  cirque,  on 
veut  aussi  les  éprouver  chez  soi,  à table.  C’est  pourquoi  les  festins 
sont  quelquefois  corsés  d’un  combat  de  gladiateurs,  non  pas  d’un 
assaut  avec  des  armes  émoussées,  comme  cela  a communément  lieu, 
mais  d’un  véritable  duel  où  le  sang  doit  couler  et  où  l’un  des  deux 
adversaires  doit  trouver  la  mort.  Suétone  raconte  même  que  Claude, 
époux  de  Messaline,  aurait  eu  l’infàme  courage  de  se  faire  confec- 
tionner deux  couteaux  de  table  avec  les  épées  de  deux  gladiateurs 
qui  s’étaient  entr’égorgés  à ses  yeux  ( i). 

l’our  ce  qui  est  relatif  à la  superlluité  de  l’alimentation,  à l’exces- 
sive complication  des  menus  culinaires,  « quoique  les  Grecs  d’A- 
thènes, écrit  M.  Auguste  Colombié,  aient  pratiqué  la  variété  dans 
les  mets  qui  composent  un  repas  luxueux,  on  peut  dire  que  c’est 
aux  Romains  décadents  que  revient  1’  « honneur  » d’avoir  poussé 
ce  système  jusqu’à  la  folie  : c’était  une  suite  de  caprices  sans  goût 
et  sans  ordre,  aussi  stupides  que  coûteux,  sans  utilité  raison- 
née  (2)  ». 

Trouvant,  dans  la  loi  somptuaire  de  Sylla,  l’énumération  considé- 
rable des  mets  de  l’époque  de  ce  dernier,  c’est-à-dire  un  siècle  envi- 
ron avant. I.-C.,  Macrobe,  qui  vivait  au  v®  siècle  de  notre  ère,  s’écrie  : 
« Quelle  liste,  dieux  bons  ! En  voyant  tant  d’espèces  de  poissons  et 
de  ragoûts  aujourd’hui  inconnus,  on  juge  combien  le  débordement 
des  mœurs  était  extrême  en  ce  temps-là  (3).  » 

Et  Martial,  au  premier  siècle  de  l’ère  chrétienne,  pour  montrer 
combien,  dans  un  but  de  gourmandise,  les  Romains  activaient  la 
production  de  leurs  vergers  et  de  leurs  jardins,  écrivait  : « Le  sté- 
rile hiver  est  forcé  de  donner  les  produits  de  Tété  (4).  » 

(1)  TVt’s  des  empereurs  romains. 

(2)  Philosophie  de  l’histoire  du  repas. 

(3)  Saturnales,  livre  II,  ch.  xm. 

{li\Epigr.,  VIII. 
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Nos  festins  actuels  feraient  pâle  mine  auprès  de  ces  parties  de 
table  romaines  qui  comptaient  quelquefois  jusqu’à  sept  services  et 
plus,  et  où  l’on  voyait  servir,  au  milieu  d’un  appareil  inouï,  les  mets 
les  plus  divers,  les  plus  bizarres,  les  plus  insensés. 

Si  nous  ne  voulons  considérer  que  la  mise  en  scène  du  repas,  la 
somptuosité  de  la  table,  la  folle  prodigalité  des  Romains  opulents 
de  l’époque  impériale,  nous  n’avons  qu’à  consulter  Athénée. 

Il  nous  fait  cette  peinture  du  luxe  bien  romain  que  la  reine  égyp- 
tienne Cléopâtre  pratiquait  à sa  cour  : « Socrate  de  Rhodes,  écrit  cet 
auteur  ancien,  s’exprime  comme  il  suit  en  décrivant,  dans  son  troi- 
sième livre  de  la  guerre  civile,  le  repas  que  donna  Cléopâtre,  dernière 
reine  d’Egypte,  épouse  d’Antoine,  commandant  pour  les  Romains 
en  Cilicie  ; « Cléopâtre  étant  venue  au-devant  d’Antoine,  en  Cilicie, 
lui  donna  un  repas  vraiment  royal  : toute  la  vaisselle  était  d’or;  on 
y avait  enchâssé  des  pierres  précieuses,  et  c’était  le  travail  le  plus 
recherché;  les  murs  étaient  tendus  en  tissus  de  pourpre  et  d’or. 
Ayant  donc  fait  couvrir  douze  lits  à trois  places,  elle  invita  Antoine, 
avec  les  personnes  qu’il  voudrait  amener.  Antoine  demeurant  tout 
surpris  de  ce  riche  appareil,  Cléopâtre  lui  dit  en  riant,  et  d’un  air 
affable,  qu’elle  lui  faisait  présent  de  tout.  Le  lendemain,  elle  l’invita 
de  nouveau  à souper  avec  ses  amis,  et  les  chefs  des  troupes  qu’il 
commandait.  Cléopâtre  y avait  fait  tout  préparer  de  manière  à effa- 
cer l’éclat  de  l’appareil  précédent,  et  le  lui  offrit  encore.  Elle  enga- 
gea même  les  officiers  à emporter  les  vaisseaux  à boire  qui  leur 
avaient  été  servis  à chacun  devant  le  lit  où  ils  s’étaient  couchés  à 
table;  lorsqu’ils  se  retirèrent,  elle  donna  des  litières  à ceux  du  rang 
le  plus  distingué,  leur  faisant  aussi  présent  des  porteurs.  La  plupart 
reçurent  également  un  cheval  harnaché  de  toutes  pièces  en  argent, 
et  tous  eurent  des  Ethiopiens  pour  les  éclairer  avec  des  flambeaux. 
Le  quatrième  jour,  elle  dépensa  plusieurs  talents  pour  avoir  des 
rosiers  dont  elle  fit  orner  le  parquet  des  salles  ; à plusieurs  cou- 
dées de  hauteur,  on  avait  artistement  étendu  des  filets  (i)  sur  les 
fleurs  de  ces  arbrisseaux  (2).  » 

Le  luxe  gastronomique  romain  ne  devait  mourir  qu’avec  l’Empire, 
et  il  était  encore  dans  toute  sa  force  à l’époque  où  vivait  Clément 
d’Alexandrie.  Ce  dernier  écrivait,  en  effet,  vers  le  troisième  siècle 

(i)  C’est-à-dire  des  hamacs. 

(a)  Deipnosophistes,  liv.  IV,  cli.  xi. 
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de  l’ère  chrétienne  : « Ne  voulant  absolument  pas  se  servir  eux- 
mêmes,  ils  achètent  des  serviteurs  pour  chacune  de  leurs  actions  et 
pour  chacun  de  leurs  désirs.  Ils  emploient  les  uns  à préparer  mille 
ragoûts  délicats  et  recherchés,  les  autres  à dresser  et  à couvrir  les 
tables.  Tous  ces  mercenaires  ont  chacun  leur  emploi  distinct  et  mar- 
qué, afin  de  venir  tour  à tour  satisfaire  au  luxe  et  à la  gourmandise 
du  maître.  Ils  préparent  les  viandes,  les  confitures,  les  pâtisseries, 
les  liqueurs  et  les  étalent  avec  symétrie  sur  des  tables  dont  ils  sont 
les  décorateurs  et  les  architectes...  Ils  serrent  l’argenterie  et  l’es- 
suient sans  cesse,  la  tenant  toujours  prête  pour  l’appareil  brillant 
des  festins,  » 


Gastromanes  célèbres. 

Certains  personnages  romains  se  signalèrent  plus  particulièrement 
par  la  pratique  d’un  luxe  de  table  excessif,  par  un  amour  déréglé 
de  la  bonne  chère,  par  de  stupides  excentricités  dans  leurs  festins; 
quelques-uns  même,  par  des  habitudes  vicieuses,  bestiales,  à peine 
croyabies  de  la  part  d’êtres  humains.  Nous  ne  pouvons  nous  dispen- 
ser de  citer  les  noms  de  quelques-uns  de  ces  héros  d’ordre  spécial  et 
de  faire  connaître  les  extravagances  auxquelles  ils  se  livrèrent. 

Les  auteurs  anciens  nous  parlent  d’un  Servilius  Rullus  (père  du 
Rullus  qui,  sous  le  Consulat  de  Cicéron,  proposa  une  loi  agraire), 
qui  introduisit  l’usage  de  servir  des  sangliers  tout  entiers  dans  les 
festins;  d’un  Hortensius,  rival  de  Cicéron,  qui,  on  le  sait, imagina 
de  faire  paraître  des  paons  sur  les  tables,  et  qui  arrosait  aussi  les 
platanes  de  ses  propriétés  avec  du  vin;  d’un  Arrius,  qui  man- 
geait des  plats  de  rossignols  non  parce  que  la  chair  de  ces  char- 
mants oiseaux  était  meilleure  que  celle  des  autres  — bien  au 
contraire  — mais  par  pure  fantaisie;  d’un  Octavius,  qui  paya  cinq 
mille  sesterces  un  surmulet  dont  on  avait  fait  présent  à l’empereur 
Tibère  et  que  celui-ci  avait  envoyé  sur  le  marché;  d’un  Asinus 
Celer,  qui  mit  jusqu’à  huit  mille  sesterces  pour  acheter  également 
un  surmulet  ; d’un  Ilirrius,  qui  possédait  des  viviers  à murènes 
en  si  grand  nombre  qu’il  trouva  le  moyen  de  donner  six  mille  de  ces 
poissons  pour  les  repas  triomphaux  du  dictateur  César.  « Sa  mai- 
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son  de  campagne,  dit  Pline  le  naturaliste,  fut  vendue,  en  raison 
des  viviers,  quatre  millions  de  sesterces  (i).  » 

Les  auteurs  anciens  nomment  également  un  certain  Lucius,  qui 
dépensait  des  sommes  considérables  en  organisant  des  banquets  où 
figuraient  jusqu’à  deux  mille  plats  de  poissons  et  sept  mille  pièces 
de  gibier. 

L’empereur  Domitien  ne  fit-il  pas  donner  l’alerte  en  pleine  nuit, 
dans  Rome,  réunir  les  sénateurs  inquiets,  et  cela...  pour  délibérer 
sur  la  question  de  savoir  de  quelle  façon  on  pourrait  préparer  un 
turbot  ionien  qui  venait  de  lui  être  envoyé? 

Antoine  ne  gaspilla-t-il  pas  la  fortune  de  deux  empires  pour  satis- 
faire aux  caprices  delà  reine  Cléopâtre,  et  ne  donna-t-il  pas  une  ville 
à un  cuisinier  qui  avait  réussi,  au  moyen  de  plats  nouveaux,  à réveil- 
ler l’appétit  blasé  de  ce  prince  fatigué  par  les  excès  de  table? 

L’infâme  VediusPollio,  lui,  faisait  jeter  aux  murènes  de  ses  viviers 
des  esclaves  vivants  ou  coupés  en  morceaux,  parce  qu’on  lui  avait 
affirmé  que  ces  poissons  étaient  plus  délicieux  quand  on  les  nour- 
rissait de  chair  humaine?  On  raconte  qu’un  jour  l’empereur  Auguste 
dînant  chez  ce  cruel  imbécile,  celui-ci  osa  faire  précipiter  dans  l’un 
de  ses  viviers  un  esclave  coupable  d’avoir  brisé  une  coupe,  et  que 
l’empereur,  indigné  de  cet  acte  criminel,  fit  sur-le-champ,  et  devant 
Vedius  Pollio  lui-même,  réduire  en  miettes  tous  les  vases  et  la  vais- 
selle de  la  maison,  et  combler  les  viviers. 

Ils  sont  légion  ceux  qui  ne  reculaient  devant  aucune  prouesse 
pour  devenir  un  sujet  de  curiosité  publique,  témoin  ce  Novellius 
Torquatus,  préteur,  qu’on  surnommaitTricongius,  parce  qu’il  avala, 
un  jour,  trois  conges  de  vin  (soit  près  de  dix  litres),  sous  les  yeux  de 
Tibère  qui,  lui-même  buveur  déréglé  et  débauché  sans  égal,  le 
contemplait. 

L’empereur  Caligula,  petit-fils  de  Tibère,  s’occupait  beaucoup 
moins  des  affaires  intéressant  la  nation  que  de  rechercher  les  mets 
les  plus  extraordinaires.  Comme  Cléopâtre,  il  avalait  des  perles  et 
pierres  précieuses  mêlées  à ses  aliments  ou  dissoutes  dans  une 
sorte  de  vinaigre  très  acide.  Il  servait  à ses  convives  des  œuvres 
d’art  en  or  figurant  des  pains  et  des  viandes,  et  il  fit  construire  plu- 
sieurs vaisseaux  liburniens  à dix  rangs  de  rameurs  et  comportant, 


(i)  Histoire  naturelle,  liv.  IX,  ch.  L.tx.\i. 
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outre  des  bains  et  des  portiques,  des  salles-à-manger  ; on  y voyait 
aussi  des  vignes  et  autres  arbres  fruitiers. 

Gabius  Apicius  fut  également  un  gastromane  célèbre,  et  les  écri- 
vains Athénée  et  Sénèque  nous  ont  laissé  quelques  anecdotes  de  la 
vie  de  ce  déséquilibré  qui  termina  sa  vie  par  le  suicide. 

« Il  y avait,  à Rome,  sous  l’empereur  Tibère,  dit  notamment 
Athénée,  un  homme  voluptueux  et  très  riche,  nommé  Gabius  Apicius. 
C’est  de  son  nom  que  plusieurs  sortes  de  gâteaux  ont  été  appelés 
apiciens.  Son  estomac  lui  coûtait  des  sommes  immenses.  Il  demeu- 
rait ordinairement  à Minturne,  ville  de  Campanie,  où  il  mangeait 
des  squilles  qu’il  payait  fort  cher.  On  en  pêche  là  de  si  grosses  que 
ni  celles  de  Smyrne,  ni  les  écrevisses  d’Alexandrie  n’en  approchent. 
On  lui  dit,  un  jour,  qu’on  pêchait  des  squilles  monstrueuses  en 
Afrique  : il  s’embarque  sans  tarder.  Après  avoir  essuyé  une  furieuse 
tempête,  il  arrive  à la  côte,  où  le  bruit  de  son  voyage  l’avait  déjà 
devancé.  Avant  qu’il  n’ait  mis  pied  à terre,  les  pêcheurs  viennent  à 
son  bord,  lui  apportent  ce  qu’ils  ont  de  plus  beau.  — N’en  avez- 
vous  pas  de  plus  grosses,  leur  dit-il?  Non  : il  ne  s’en  pêche  pas  de 
plus  belles  que  celles  que  nous  apportons.  — Se  rappelant  aussitôt 
les  squilles  de  Minturne,  il  ordonne  à son  pilote  de  retourner  en 
Italie,  sans  approcher  davantage  de  la  côte  en  vue  de  laquelle  ils 
étaient (i).  » 

Apicius,  dit  M.  Ch.  Dezobry,  « donnait  publiquement  des  leçons 
de  bonne  chère,  mettant  au  concours  l’invention  de  plats  nouveaux, 
dans  une  AÛlle  d’où  les  philosophes  avaient  été  chassés  comme  les 
corrupteurs  de  la  jeunesse,  où  les  écoles  étaient  presque  désertes  ! Il 
nommait  ses  inventions  culinaires  des  apicia  (2)  ». 

Faisant  un  jour  le  bilan  de  sa  fortune,  et  s’étant  aperçu  qu’il  ne 
lui  restait  plus  que  dix  millions  de  sesterces,  ce  « malheureux  », 
jugeant  qu’il  n’avait  plus  assez  de  quoi  vivre,  s’empoisonna. Il  avait, 
sa  vie  durant,  dépensé  pour  sa  table  la  somme  considérable  de  cent 
millions  de  sesterces  (3). 

Lucullus,  l’opulent  Lucullus,  dont  la  manière  de  vivre  est  démen- 


ti) Deipnosophistes,  liv.  I,  ch.  vi. 

(a)  Rome  au  siècle  (V Auguste, 

(3)  Voy.  Sénèque,  Consolatio  ad  Helviant,  et  Dion,  LVII,  19.  On  doit  savoir  qu’il  y eut 
trois  gastromanes  nommés  Apicius  et  qui  vécurent  sous  Auguste,  Tibère  et  Trajau. 
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rée  proverbiale,  avait,  lui,  dans  son  palais,  autant  de  triclinia  somp- 
tueusement installés  qu’un  château  possède  aujourd’hui  de  chambres 
à coucher.  Chacun  de  ces  triclinia  était  afïécté  à telle  ou  telle  sorte  de 
repas.  Le  Salon  d’Apolloij  en  était  le  plus  luxueux.  Aussi,  quand  Lu- 
cullus  disait  à son  chambellan  : « On  soupera,  demain,  dans  l’Apol- 
lon M,  cela  signifiait  : le  souper  sera  de  cinquante  mille  drachmes. 

Pompée  et  Cicéron  firent  un  jour  le  projet  d’aller  rendre  visite, 
à l’improvisle,  à Lucullus,  et  de  lui  demander  de  les  garder  à sou- 
per, sans  lui  donner  le  temps  de  rien  préparer  d’extra,  pour  con- 
naître par  eux-mêmes  quelle  était  sa  façon  la  plus  ordinaire  de 
traiter.  Ils  arrivèrent  au  moment  où  Lucullus  s’y  attendait  le  moins, 
et  ne  le  quittèrent  point  de  peur  qu’il  ne  donnât  quelque  ordre  à 
ses  officiers.  Lucullus  obtint  seulement  de  ses  convives  la  permission 
de  dire,  en  leur  présence,  à son  maître  d’hôtel,  que  le  dîner  serait 
servi  dans  le  « Salon  d’Apollon  »,  et,  par  cette  seule  indication,  appa- 
remment sans  grande  importance,  il  trompa  la  vigilance  de  ses 
illustres  invités.  La  dépense  fut,  cette  fois-là,  de  deux  cent  quatre- 
vingt  mille  sesterces. 

Certains  Grecs,  se  trouvant  à Rome,  avaient  été  plusieurs  fois 
reçus  chez  Lucullus,  et,  par  discrétion,  refusaient  d’y  retourner 
souper,  s’imaginant  que  le  célèbre  gourmand  faisait  pour  eux  de 
si  grands  frais  : « Il  est  bien  vrai,  leur  disait-il,  que,  dans  cette 
dépense,  il  y en  a un  peu  pour  vous,  mais  la  plus  grande  partie 
est  pour  Lucullus.  » 

On  connaît  aussi  cette  réponse  fameuse  qu’il  fit,  un  jour,  à son 
maître  d’hôtel  alors  que  ce  dernier,  alléguant  que  personne  n’avait 
été  invité,  }>roposait  à son  maître  de  ne  lui  préparer  qu’un  dîner 
modeste  : « Tu  oublies  que  Lucullus  soupe  chez  Lucullus  (i).  » 

Le  serviteur  ayant  compris,  se  mit  en  devoir  de  lui  servir  un 
festin  splendide. 

Lucullus  employait  une  légion  de  domestiques  pour  approvision- 
ner sa  table,  et  pour  explorer  des  pays  neufs,  à la  recherche  de 
produits  nouveaux. 

Près  de  Naples,  il  avait  fait  ouvrir  une  montagne  dans  le  seul  hut 
d’iutroduire  dans  ses  viviers  l’eau  de  la  mer.  Ses  héritiers  tirèrent 
quarante  millions  de  sesterces  du  poisson  qui  y était  contenu. 


(i)  Plutarque,  Lucullus,  l\\. 
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Suétone  et  Tacite  nous  fournissent  également  des  détails  sur 
le  luxe  pratiqué  par  l’empereur  Néron.  Le  premier  de  ces  écrivains 
dit  que,  « dans  son  Palais  d’or  »,  comme  Néron  appelait  sa  rési- 
dence, « il  y avait  une  salle  à manger  principale  dont  les  plafonds 
étaient  en  tablettes  d’ivoire  mobile,  pour  laisser  échapper  des  fleurs, 
les  soirs  de  festins  » et  que  les  tuyaux  y étaient  disposés  pour 
lancer  des  parfums  sur  les  convives  (i). 

11  est  vraisemblable  que  Pétrone  ait  fait  le  tableau  d’une  partie 
de  table  de  cet  empereur  en  écrivant  le  « Festin  de  Trimalcion  » 
que  l’on  trouve  dans  son  Satyricon.  L’auteur  y aurait  représenté  ■ 
Néron  sous  les  traits  d’un  nommé  Trimalcion,  personnage  fictif,  ^ 
esclave  affranchi,  parvenu  à la  fortune. 

On  prétend  qu’après  avoir  perdu  son  crédit  à la  cour  par  les  - 
intrigues  de  son  rival  Tigellin,  Pétrone  se  serait  A^engé  de  Néron  en 
composant  ce  morceau  satirique  destiné  à fixer,  dans  l’iiistoire,  la 
vie  privée  et  principalement  les  mœurs  si  relâchées  de  ce  prince  (2). 

Bref,  quelle  qu’ait  été  l’intention  de  son  auteur,  le  « Festin  de 
Trimalcion  »,qui  constitue  le  prototype  de  l’orgie  de  table,  contient 
de  nombreux  détails  sur  le  luxe  et  les  prodigalités  des  riches 
Romains  de  la  décadence. 

Nous  ne  croyons  toutefois  pas  pouvoir  réserver  ici,  en  raison  de  ! 
son  caractère  licencieux,  une  place  à ce  fragment  dont  se  sont  ins-  | 
pirés  certains  auteurs  contemporains,  spécialistes  du  roman  et  du  j 
théâtre  antiques. 

Vitellius  mérite  également  une  mention.  Tous  les  chroniqueurs  | 
anciens  sont  d’accord  sur  sa  gloutonnerie  maladive.  L’historien  ! 
Suétone,  surtout,  est  abondant  de  détails  en  ce  qui  concerne  ce  ' 
monarque,  et  Tacite  dit  qu’il  engloutit  ainsi  en  très  peu  de  mois  ’ 
neuf  cents  millions  de  sesterces.  Cela  n’est  pas  surprenant  puis-  ' 
qu’on  sait  qu’il  possédait  un  plat  d’argile  (patina)  valant  un  mil-  1 
lion  de  sesterces,  et  si  grand  que,  pour  le  fabriquer,  il  aA’ait  fallu 
construire  un  four  spécial  en  pleine  campagne.  . j 

Enfin,  Héliogabale,  empereur  romain  et  prêtre  du  Soleil  en  Asie- 


(1)  Vies  des  empereurs  romains. 

(2)  Le  biographe  Tacite  dit  de  Pétrone  que  c’était  « un  courtisan  voluptueux,  passant 
avec  aisance  des  affaires  aux  plaisirs  et  des  plaisirs  aux  affaires.  Habitué  à consacrer  le 
jour  au  sommeil,  il  partageait  la  nuit  entre  ses  devoirs,  la  table  et  autres  joies.  Idole  d’une 
cour  corrompue  qu’il  charmait  par  son  esprit,  ses  grâces  et  ses  dépenses,  il  y fut  longtemps 
l’arbitre  du  goût,  le  modèle  du  bon  ton,  le  favori  du  prince.  Mais  enfin  supplanté  par 
Tigellin,  son  rival,  il  prévint,  par  une  mort  volontaire,  la  cruauté  de  Néron.  » [^Annales.) 
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Mineure,  quoique  à peine  âgé  de  dix-huit  ans,  voulut  surpasser  en 
déliaucheet  en  corruption  les  Césars  ses  prédécesseurs.  (<  Scs  mœurs, 
sa  méchanceté, écrit  Elius  Lampride  (i),  lercndirent  si  odieux  que  le 
Sénat  effaça  partout  son  nom.  » Il  se  vantait  d’imiter  Apicius,  Néron, 
üthon  et  Vitellius,  c’est-à-dire  les  individus  les  plus  prodigues,  ou 
les  plus  dépravés  dont  on  puisse  citer  les  noms  dans  l’histoire  de 
l’empire  romain.  « Ses  soupers  ne  coiitèrent  jamais  moins  de  cent 
mille  sesterces  ou  de  trente  livres  d’argent;  mais  la  dépense  allait 
quelquefois  à trois  cent  mille  sesterces  tout  compris...  Ses  festins 
étaient  souvent  si  splendides  que  l’on  y voyait  jusqu’à  vingt-deux 
services,  composés  d’une  quantité  innombrable  de  mets.  » Il 
avait,  « pour  tapis  de  table,  des  étoffes  d’or...  » et  des  vases  d’ar- 
gent du  poids  de  cent  livres,  sculptés,  et  dont  quelques-uns  étaient 
chargés  de  figures  licencieuses.  Les  lits  de  ses  salles  à manger 
comme  ceux  de  ses  chambres  à coucher  étaient  aussi  d’argent  massif. 

« Il  ne  vivait,  ajoute  Lampride,  que  pour  se  livrer  à de  folles 
extravagances.  On  le  vit  souvent  manger  des  talons  de  chameau, 
des  crêtes  de  coqs  arrachées  à ces  animaux  vivants,  et  des  langues 
de  paons  et  de  rossignols...  On  servait  à ses  officiers  de  grands 
|)lats  d’entrailles  de  barbeaux,  de  cervelles  de  phœnicoptères, 
d’œufs  de  perdrix,  de  cervelles  de  grives  et  de  tètes  de  perro- 
ipiets,  de  faisans  et  de  paons...  11  nourrissait  ses  chiens  avec  des 
foies  d’oies...,  faisait  jeter  dans  les  mangeoires  de  ses  chevaux  des 
raisins  d’Apamène  (Damas),  et  donnait  pour  nourriture,  à ses  lions 
et  autres  animaux,  des  perroquets  et  des  faisans...  » 

Dans  un  seul  repas,  il  fit  servir,  à ses  invités,  les  cervelles  de 
six  cents  autruches,  et  l’on  vit  paraître  sur  sa  table  des  pois 
avec  des  grains  d’or,  des  lentilles  avec  des  pierres  précieuses,  des 
fèves  avec  des  morceaux  d’ambre,  du  riz,  du  poisson,  des  truffes, 
ou  autres  aliments  avec  des  perles. 

« Jamais  il  ne  mangeait  de  poisson  dans  le  voisinage  de  la  mer  ; 
mais,  quand  il  en  était  le  plus  loin,  il  se  faisait  servir  tout  ce  ([u’clle 
produit... 

■<  Il  faisait  parsemer  ses  salles  à manger,  ses  lits,  et  les  porlitpies 
où  il  se  promenait,  de  roses,  de  lys,  de  violettes,  de  hyacinthes,  de 
narcisses  et  de  toutes  sortes  de  fleurs  » et,  une  fois,  il  eu  fit  répan- 

(i)  Histoire  Auguste. 
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dre,  sur  ses  convives,  une  telle  profusion  que  quelques-uns  péri- 
rent asphyxiés. 

« Pour  présents  de  table,  il  donnait  des  serviteurs,  des  quadri- 
ges, des  chevaux  tout  harnachés,  des  mulets,  des  litières  fermées 
et  des  voitures,  mille  pièces  d’or  et  cent  livres  pesant  d’argent...  et 
jetait  dehors  autant  de  plats  qu’on  en  servait  à ses  amis... 

« Pendant  ses  repas,  il  faisait  venir,  jusque  sons  les  portiques  du 
palais  et  dans  ses  salles  à manger,  des  chars  attelés  de  quatre  che- 
vaux, comme  dans  les  jeux  du  cirque... 

« 11  aimait  beaucoup  les  lions  et  les  léopards  apprivoisés;  et  quand 
ils  étaient  dressés  par  les  esclaves  chargés  de  ce  soin,  il  les  faisait 
tout  à coup  paraître  au  secondet  au  troisième  service,  pour  jouir  de 
la  frayeur  de  ceux  de  scs  convives  qui  ignoraient  que  ces  animaux 
n’étaient  plus  farouches... 

« Héliogabale  proposait  à ses  convives,  en  forme  de  questions 
scientifiques,  l’inventiou  de  nouvelles  sauces  pour  l’assaisonnement 
des  mets.  Quiconque  en  avait  imaginé  une  qui  fut  de  son  goût  rece- 
vait une  récompense  magnifique, par  exemple  une  robe  de  soie,  vête- 
ment qui  était  alors  fort  rare  et  très  recherché.  Si,  au  contraire,  le 
mets  lui  déplaisait,  il  condamnait  l’inventeur  à ne  manger  que  de 
celui-là,  jusqu’à  ce  qu’il  en  eût  composé  un  meilleur... 

« Il  aimait  aussi  qu’on  lui  exagérât  le  prix  des  choses  qu’on  ser- 
vait sur  sa  table,  et  il  appelait  cela  1’  « assaisonnement  d’un  repas  ». 

Sa  mort  fut  bien  digne  de  sa  vie  : « Il  fut  tué  par  des  bouffons, 
puis  lionteusement  traîné  par  les  rues,  par  les  égouts  de  la  ville  et 
enfin  jeté  dans  le  Tibre  (i).  » 

Cuisines  populaires,  débits  de  boissons,  auberges  et  hôtelleries. 

Si  les  gens  des  classes  riches  dînaient  copieusement  dans  leurs 
confortables  et  luxueux  triclinia,  mollement  étendus  sur  des  lits 
garnis  de  coussins  et  de  couvertures  en  fins  tissus,  les  gens  des 
classes  inférieures  mangeaient  chichement  dans  les  jiauvreschanihres 
de  leurs  baraques,  on  sur  la  place  publique,  se  contentant  de  mets 
grossiers  achetés  aux  cuisines  en  plein  vent  (lixia),  ou  bien  encore, 
ils  .allaient  prendre  leurs  repas  dans  des  débits  de  nourriture  où 


(i)  Histoire  Auguste. 
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ils  pouvaient  quelquefois  s’étendre  sur  des  lits  rudimentaires,  au  lieu 
de  s’asseoir  sur  les  bancs  et  escabeaux. 

A Home,  le  nombre  des  commerces  de  boissons  et  d’aliments  pré- 
parés était  considérable.  On  en  voyait  partout,  dans  toutes  les  rues, 
sous  les  portiques  de  certains  monuments  tels  que  les  cirques  et 
les  théâtres,  à proximité  des  bains,  près  de  tous  les  lieux  où  le  peu- 
ple se  réunissait,  aux  environs  des  temples  même,  mais  ils  diffé- 
raient les  uns  des  autres  de  rang,  suivant  les  quartiers  où  ils 
étaient  situés.  Il  y en  avait  qui  servaient  de  rendez-vous  à la  société 
aristocratique,  et  où  l’on  vendait  des  mets  délicats;  d’autres  où  allait 
la  bourgeoisie,  enfin  des  bouges  où  s’isolait  la  tourbe  plébéienne. 

Les  bonnes  maisons  étaient  les  ciippediœ,  tenues  par  les  cuppe- 
dinarii  ou  cuppediarii  : marcbands  de  comestibles  (i). 

On  nommait  popinæ  les  boutiques  ordinaires  où  l’on  vendait  des 
aliments  cuits,  et popino  celui  qui  les  fréquentait.  On  donna,  plus 
tard,  par  extension,  ce  nom  aux  débauchés,  aux  gens  de  basse  con- 
dition et  de  mœurs  dissolues,  qu’ils  fréquentassent  ou  non  ces  éta- 
lilissements. 

Les  canponce,  tenues  par  les  caiipœ,  caiiponarii  ou  cauponariœ, 
avaient  ceci  de  plus  que  les  popinæ, c’est  qu’elles  étaient  des  auberges, 
des  hôtelleries,  et  non  simplement  des  débits  de  boissons  ou  d’ali- 
ments. 

Les  thermopolia  servaient  à la  vente  des  boissons,  chaudes  en 
hiver,  glacées  en  été,  du  vin  cuit,  du  vin  doux,  de  l’hydromel,  des 
tisanes  aromatisées  et  du  miel. 

Dans  les  labernidœ,  vinariœ,  ou  canabulœ,  les  marchands  de  la 
campagne  {labernarii)  détaillaient  de  la  piquette  (uappa)  ou  des 
vins  de  toutes  qualités  et  presque  toujours  coupés  d’eau.  Elles 
étaient,  comme  les  popinæ,  le  rendez-vous  préféré  des  gens  sans 
aveu,  lesquels  souvent  même  y passaient  la  nuit. 

Enfin,  la  (janea  ou  (janeiim  était  « l’auberge  la  plus  basse  et  la 
plus  immonde,  où  l’on  trouvait  des  facilités  pour  toutes  sortes  d’ex- 
cès aussi  bien  (ju’à  manger  et  à boire.  Le  rjaneo  était  celui  qui  fré- 
quentait ce  lieu.  »A  jieu  près  synonyme  de/>o/K/io,le  nom  de  ganeo  ne 
larda  pas  à être  donné  aussi  à toute  personne  de  nucurs  relâchées- 

(i|  Il  y avait  aussi  un  cmlroil  de  la  ville  où  sc  tenait  le  unrclié  des  comestibles;  c’clait 
le  macellum,  joriiin  cupedinis  ou  cupedinariarn. 
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Mais,  revenons  à l’espèce  la  plus  répandue  des  débits  de  nourri- 
ture et  de  boissons  : les  popinæ,  tenues  par  les  popæ,popinarü  ou 
Elles  s’approvisionnaient  des  parts  des  animaux  olTertsen 
sacrifice  dans  les  temples, parts  que  les  sacrilicateurs  victimaires(/J0/)<'/') 
vendaient  aux  traiteurs.  Leur  nom  leur  était  d’ailleurs  venu  de  là. 

Souvent,  la  femme  même  du  popa  ou  de  l’aide  victimaire  tenait 
un  cabaret  où  elle  faisait  cuire  et  vendait  la  viande  des  bêtes  tuées  et 
dépecées  sur  l’autel,  par  son  époux. 

Les  restaurateurs  se  pourvoyaient  encore,  mais  sans  s’en  vanter, 
aux  cirques  où  ils  achetaient  la  chair  des  ours,  sangliers  et  cerfs  que 
l’on  faisait  combattre  contre  des  gladiateurs,  dans  certaines  fêtes 
publiques. 

M.  Cb.  Dezobry  fait  cette  peinture  des  popinæ  romaines  : 
« Après  le  choix  de  l’emplacement,  dit-il,  il  y a encore  deux  choses 
très  importantes  oliseivées  par  les  marchands  pour  faire  dis- 
tinguer leurs  tavernes  (i)  entre  elles,  c’est  l’enseigne  et  l’étalage 
dit  ocuUfère  ou  porle-à-l’œil.  L’enseigne  se  compose  ordinaire- 
ment de  (juelque  ligure  hideuse,  ou  d’un  petit  bas-relief  dont  le 
sujet  est  relatif  à la  profession  du  tavernier.  Un  marchand  de  vin 
sus[)cnd  à sa  porte  une  couronne  de  lierre,  attribut  de  Bacchus, 
L’oculilére,  supplément  ou  complément  de  l’enseigne,  consiste  dans 
une  exhibition  ingénieusement  arrangée  des  marchandises  en  vente. 
Afin  de  mieux  frapper  la  vue  des  passants,  de  séduire  les  curieux, 
de  tenter  les  acheteurs,  on  leur  barre,  pour  ainsi  dire,  le  passage 
en  formant  cet  étalage  sur  la  façade  de  la  taverne,  en  dehors  de  la 
porte  et  empiétant  sur  la  voie  publique.  Les  états  de  luxe  sont  natu- 
rellement ceux  auxquels  cela  réussit  le  mieux;  cependant,  les 
autres,  même  ceux  qui  paraissent  se  prêter  le  moins  à ce  genre  de 
séduction,  ont  aussi  leur  montre  : le  marchand  de  vin  étale  des 
bouteilles,  enchaînées,  pour  les  garantir  contre  les  voleurs;  le  bou- 
cher expose  de  la  viande  à la  porte,  et  quand  c’est  de  la  chèvre,  il  la 
pare  avec  quelques  petits  rameaux  de  myrte,  indice  que  l’animal  a 
été  élevé  dans  un  pâturage  planté  de  cet  arbuste,  et  que  la  chair  en 
sera  plus  tendre;  le  marchand  d’aliments  cuits  place  des  tétines  de 
truie,  des  foies,  des  œufs,  et  en  général  un  échantillon  des  menus 

(i)  Ici,  le  mol  laverne  est  synonyme  de  l)Outi(iue  (en  latin  tabevna]  deslincc  à tout  com- 
merce. 
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mets  qu’il  débile,  dans  des  vases  de  verre  pleins  d’eau,  où,  par  un 
elfel  d’o{)li(jue  assez  simple,  ils  paraissent  plus  gros  (ju’ils  ne  le  sont 
en  ell'et  ; dans  la  taverne  du  salsamentaire  (i),  des  centaines  de  jam- 
bons ou  de  pièces  de  lard  pendent  au  plafond  ; dans  d’autres,  on 
voit,  accrochés  aux  murs,  des  bottes  de  légumes  ou  des  fromages 
ronds  traversés  dans  leur  centre  par  un  brin  de  genêt.  Cette  cou- 
tume si  rationnelle  et  si  bien  entendue  des  petits  commerçants  fai- 
sait ressembler  Rome  à une  immense  taverne  (2).  » 

Les  aliments  que  les  Romains  trouvent  dans  les  popinæ  sont 
« des  lupins,  pois  cuits  à l’eau,  et  qui,  mangés  froids,  nourrissent 
et  désaltèrent  tout  ensemble  ; des  cicers,  autre  sorte  de  pois  qu’on 
vend  bouillis  ou  frits  ; des  fèves  avec  leurs  cosses  ou  des  choux 
crus,  et  quelques  autres  légumes  assaisonnés  avec  du  vinaigre  ; des 
noix  frites;  de  la  polenta  : gruau  d’orge  ; des  bettes  dont  la  fadeur 
naturelle  disparaît  dans  une  sauce  composée  de  vin  et  de  poivre  ; 
des  têtes  de  moutons  bouillies,  surtout  de  la  viande  de  porc  et  des 
saucisses,  dont  ils  sont  grands  amateurs,  le  tout  avec  force  ail, 
force  ciboule  et  autres  ingrédients  extrêmement  relevés,  et  accom- 
pagné d’un  pain  grossier  de  froment  ou  d’orge,  nommé  pain  [>lé- 
béien  (panis  plebeias).  Les  petites  gens  trouvent  à se  rassasier  dans 
! ces  laverueG  pour  deux  as  environ  (o  fr.  i35).  Les  aliments  y sont 
1 toujours  prêts  et  en  cuisson  perpétuelle  et  publique.  Une  espèce  de 
I table  en  maçonnerie,  dans  laquelle  sont  scellés  quatre  grands  vases 
i (le  terre  cuite  qui  servent  à conserver  les  comestibles,  occupe  pres- 
que toute  la  devanture  de  la  taverne.  En  retour  d’équerre  est  un 
fourneau  ijociis)  où  une  limiine  [focaria)  fait  la  cuisine  ; et  derrière 
le  fourneau  sont  trois  gradins  couverts  de  diverses  petites  mesures 
de  capacité.  » 

Ces  humbles  boutiques,  où  il  fait  une  chaleur  étouffante,  et  dans 
lesquelles  règne  une  malpropreté  extrême,  sont  « le  rendez-vous  des 
esclaves  qui,  pendant  que  leurs  maîtres  soupent  en  ville,  ou  se 
récréent  à quelque  fête  publique  où  ils  les  ont  conduits,  viennent 
les  attendre  dans  ces  endroits.  Assis  sur  des  bancs,  ils  y passent 
le  temps  à boire  du  vin,  surtout  du  vin  cuit  de  l’île  de  Crète, 
à manger  des  gâteaux  de  farine  et  de  fromage,  des  bardeaux  [laler- 
euh)  ayant  la  forme  d’une  tuile  de  bois,  gâteaux  un  peu  gros- 

(1)  C’csl-à-dirc  dans  la  boiili(|iic  du  marcliand  de  salaisons. 

(2)  Home  aa  siècle  d'Auguste. 
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siers,  faits  de  farine  d’ers  {orobe),  espèce  de  lentille,  avec  du 
vin;  à jouer  aux  dés,  à raconter  ce  qui  se  passe  dans  la  maison,  et 
à médire  de  leurs  maîires,  pour  se  venger  des  mauvais  traitements 
qu’ils  endurent.  Une  Syrienne,  esclave  ou  maîtresse  du  lieu,  récrée  j 
ses  hôtes  par  une  danse  de  son  pays  ; coiffée  d’une  petite  mitre  ^ 
grecque,  elle  contourne  ses  hanches,  contracte  son  corps  de  cent  ^ 
manières  différentes,  souvent  très  libres,  et  accompagne  du  claque-  * 
ment  de  longues  castagnettes  de  roseaux  cette  danse  où  les  bras  etï 
les  jambes  sont  presque  immobiles.  Souvent  une  misérable  courti-|^ 
sane  prend  une  flûte,  et  la  troupe  servile  se  met  à bondir  en  faisant* 
retentir  l’air  de  paroles  assorties  à la  scène  de  ces  ébats  (i).  w * 

Les  cabarets  romains  étaient  des  foyers  de  vices,  et  certains^ 
empereurs  débauchés  ne  craignirent  pas  d’y  descendre.  Néron,  Cali- 
gula,  Verus,  Gallien,  Iléliogabale  y furent  souvent  rencontrés,  et>: 
Cicéron  reproche  amèrement  à Antoine  d’être  allé,  un  jour,  vers? 
la  dixième  heure  (2),  dans  un  cabaret  borgne,  d’y  être  resté  jusqu’au, 
soir  pour  boire,  cl  d’être  revenu  à Rome,  la  tête  enveloppée,  et  cou-' 
trefaisant,  par  la  parole  et  les  gestes,  un  valet  d’hôtellerie.  Messa-  |J 
line  s’y  glissait  fréquemment  aussi  pour  assouvir  ses  passions.  * 

Enfin,  Virgile  nous  montre  les  prêtres  de  Cybèle  venant  traîner  J 
dans  ces  lieux  dégradants,  dont  Juvénal  fait,  de  sou  côté,  un  tableau 
d’un  saisissant  réalisme. 

Lois  somptuaires.  — Tentatives  de  répression  du  luxe  de  table 
et  des  excès  gastronomiques. 

Pour  tâcher  d’enrayer  le  luxe  et  les  extravagances  qui  marquèrent 
la  fin  de  la  République  et  toute  la  durée  de  l’Empire,  quelques 
tribuns,  consuls  et  empereurs  édictèrent  des  lois  connues  sous  le  nom  * 
de  lois  somptuaires,  parce  que  leur  but  était  de  combattre  la  somp- 
tuosité de  la  vie  privée  de  la  nation. 

Empressons-nous  de  dire  qu’aucune  de  ces  lois  n’obtint  de  résul- 
tat bien  satisfaisant  et  ipie  la  plupart  ne  furent  même  suivies  d’au- 
cun effet. 

Indépendamment  des  lois  Oppia  et  Vocoinia , édictées  à la  fois 
contre  toutes  les  formes  du  luxe,  il  y en  eut  d’autres  qui  visèrent 
spécialement  la  table.  Telles  furent  : 

(i)  nome  au  siècle  d Auguste . 

C’est-à-dire  vers  trois  heures  de  l’après-midi,  style  moderne. 
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La  loi  Orchia,  portée  vers  la  fin  du  vi®  siècle  avant  notre  ère,  la 
troisième  année  de  la  censure  de  Caton,  par  le  tribun  Orcliius, 
d’après  la  décision  du  Sénat;  elle  prescrivait  de  dîner  les  portes 
ouvertes,  et  limitait  la  dépense  des  repas  en  fixant  seulement  le 
nombre  des  convives. 

La  loi  Fannia  (vingt  ans  après  la  loi  Orchia),  du  consul  Fannius, 
qui  la  promulgua  par  ordre  du  Sénat,  vers  l’an  588  ou  5q3  de  la  fon- 
dation de  Rome.  Plus  précise  et  plus  sévère  que  la  précédente,  elle 
réglait  la  dépense  des  grands  festins  donnés  par  les  citoyens,  pen- 
dant les  jeux  et  les  fêtes  et  la  fixa  à cent  as  (4  fr.  86)  par  personne, 
non  compris  toutefois  le  pain,  le  vin  et  les  légumes  ; elle  défendit 
aussi  de  servir  du  vin  étranger,  de  présenter  sur  la  table  d’autre 
volaille  qu’une  poule  non  engraissée  et  d’étaler  plus  de  cent  livres 
d’argenterie (3a  k.  634)-  Elle  limitait  à cinq  au  plus  le  nombre  maxi- 
mum des  convives  invités,  et  obligeait  l’am[)bitryon  à prêter  serment, 
devant  les  consuls,  que  la  loi  était  appliquée  dans  sa  maison.  Pour 
les  repas  ordinaires,  la  loi  Fannia  défendait  de  dépenser  plus  de 
dixas(ofr.  5o)  par  tête  et  permettait  d’aller  jusqu’à  trente  as  pendant 
dix  jours  de  chaque  mois. 

La  loi  rendue  en  6ii  de  la  fondation  de  Rome,  reprodui- 

sait toutes  les  dispositions  de  la  loi  Fannia.  Elle  était  obligatoire 
pour  toute  l’Italie  et  prononçait  contre  les  personnes  invitées  les 
mêmes  peines  que  contre  celles  qui  invitaient. 

La  loi  Licinia,  portée  38  ou  3q  ans  plus  tard  par  l’illustre  ora- 
teur Licinius  Crassus,  pendant  sa  préture,  contenait  à peu  de  chose 
près  les  mêmes  prescriptions  que  la  loi  Didia,  mais  fut  aussi 
infructueuse  que  les  précédentes.  Lîn  nommé  Durionus,  tribun  du 
peuple,  « proposa  l’abrogation  de  toutes  les  lois  somptuaires,  disant 
elfrontémcnt  que  les  Romains  n’étaient  plus  libres  dès  qu’on  leur 
enlevait  la  faculté  de  se  détruire  par  le  luxe  si  cela  leur  plaisait. 
Le  peuple  repoussa  la  proposition,  et,  deux  ans  plus  tard,  les 
censeurs  punirent  Durionus  de  sa  témérité  en  l’expulsant  du  Sénat. 
Néanmoins,  le  luxe  de  table  ne  cessa  de  s’accroître,  et  vingt  ans 
après  la  loi  de  Licinius,  à l’époque  de  la  dictature  de  Sylla,  on 
voyait  déjà  des  citoyens  engloutir  leur  patrimoine  pour  donner  des 
dîners. 

« Le  dictateur  voulut  remédier  au  mal,  et,  l’an  G72,  publia  une  loi 
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Cornelia,  qui  défendit  d’employer  plus  de  3o  sesterces  par  convive 
(5  fr.  85)  à un  souper,  les  jours  des  calendes,  des  ides,  des  nones, 
el  généralement  les  jours  de  fête,  et  plus  du  dixième  de  cette  somme 
pour  les  jours  ordinaires.  En  même  temps,  il  fit  transcrire  à la  suite 
de  saloi  une  liste  détaillée  de  tous  les  mets  connus,  avec  leur  prix 
tarifé  bien  au-dessous  de  leur  valeur  vénale.  C’était  le  vrai  moyen 
detuer  le  luxe  de  la  table,  car  si  pour  un  instant  il  mettait  la  gour- 
mandise à la  portée  de  tous,  pour  l’avenir  il  coupait  très  certaine- 
ment le  mal  dans  sa  racine  : en  effet,  en  forçant  les  pourvoyeurs  à 
vendre  leurs  denrées  à vil  prix,  il  leur  ôtait  le  désir  en  même  temps 
que  la  possibilité  de  continuer  un  commerce  désormais  aussi  rui- 
neux pour  eux  qu’il  avait  été  funeste  aux  mœurs  publiques  (i).  » 

En  673,  le  consul  Lépide  régla  à son  tour,  par  la  loi  /Emilia,\A 
dépense,  le  genre  des  mets  et  la  manière  de  les  apprêter.  Après 
lui.  Antius  Restio,  tribun  du  peuple,  publia  la  loi  Antia,  qui  fut  aussi 
impuissante  que  toutes  les  autres. 

César  et  le  triumvir  Antoineédictèrent  également  des  lois  somp- 
tuaires qui  furent  violées  comme  les  précédentes,  malgré  les  éner- 
giques mesures  de  César,  qui  faisait  enlever  de  vive  force,  par  ses 
licteurs  ou  ses  soldats,  dans  les  marchés  et  jusque  sur  les  tables  des 
citoyens,  les  mets  dont  les  lois  interdisaient  la  consommation. 

Enfin,  il  nous  faut  noter  encore  la  loi  Jalia,  que  fit  paraître  l’em- 
pereur Auguste,  à cause  de  l’accroissement  considérable  du  lu.xe  et 
des  excès  de  table  depuis  la  bataille  d’Aetium. 

Auguste,  d’ailleurs,  donnait  lui-même  l’exemple  de  la  tempérance, 
et  Suétone  nous  renseigne  sur  les  habitudes  simples  et  frugales  de 
ce  prince,  dont  la  manière  de  vivre  contraste  singulièrement  avec 
celle  de  tant  d’autres  Césars. 

« Octave  Auguste,  dit  cet  écrivain  ancien,  organisait  souvent  des 
repas,  mais  ils  étaient  toujours  réguliers...  Quelquefois,  il  se  met- 
tait à table  plus  tard  que  les  autres,  et  s’en  allait  plus  tôt  : les 
convives  commençaient  à souper  avant  qu’il  prît  place  et  finis- 
saient après  lui.  Il  n’y  avait  que  trois  mets, ou  si.x  dans  les  grandes 
occasions  ; mais  plus  le  repas  était  modeste,  plus  l’empereur  y 
mettait  d’aménité...  Auguste,  ajoute  Suétone,  mangeait  peu  et  se 

(i)  Ch.  Dezobrv,  Rome  au  siècle  d'Aiijasle.  Voyez  aussi  Macrobe,  Saturnales,  Viv.  Il, 
cb.  XIII. 
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contentait  d’aliments  communs  ; ce  qu’il  aimait  le  mieux,  c’était  du 
gros  pain,  de  petits  poissons,  des  fromages  et  des  figues  fraîches... 
11  dînait  souvent  avant  l’heure  du  repas,  quand  son  estomac 
réclamait  de  la  nourriture  et  sans  s’inquiéter  du  temps  ni  du  lieu. 
11  dit  dans  ses  lettres  : « Nous  avons  mangé,  dans  notre  voiture, 
du  pain  et  des  dattes  »;  et  ailleurs  : « En  revenant  de  la  basilique 
à ma  maison,  j’ai  mangé  une  once  de  pain  avec  quelques  grains  de 
raisins  séchés.  » 

a De  sa  nature  il  était  tout  aussi  sobre  de  vin.  Cornélius  Nepos  rap- 
porte que,  dans  son  camp  devant  Modène,  il  ne  buvait  pas  plus  de  trois 
fois  à son  souper...  Le  vin  de  Rétie  est  celui  qu’il  préférait  ; mais  il 
était  rare  qu’il  en  bût  dans  la  journée.  Au  lieu  de  boisson,  il  pre- 
nait dupain  trempédans  de  l’eau  fraîche,  un  morceau  deconcombre, 
un  pied  de  laitue,  ou  bien  un  fruit  acide  et  vineux  (i).  » 


I 

1 


L’exposé  que  nous  venons  de  faire  des  mœurs  gastronomiques 
romaines  termine  la  première  partie  de  cet  ouvrage,  relative  à la 
civilisation  orientale. 

En  effet,  l’étude  de  la  vie  domestique  des  Romains,  qui  n’est  que 
le  prolongement  de  celle  des  Grecs  et  des  Perses,  est  rattachée  à 
l’histoire  de  la  civilisation  des  peuples  de  l’Orient. 

Nous  nous  transporterons  maintenant  dans  le  pays  qui  fut  le  ber- 
ceau de  la  civilisation  occidentale,  c’est-à-dire  sur  le  propre  sol  que 
nous  habitons  : la  Gaule,  et  nous  y suivrons  l’évolution  des  mœurs 
de  table  de  nos  ancêtres  depuis  le  plus  haut  point  de  l’histoire 


jusqu’à  nos  jours. 


(i)  Vies  des  empereurs  romains. 


CHAPITRE  V 

PÉRIODE  TRANSITOIRE  CIVILISATION  OCCIDENTALE 


GAULOIS,  GALLO-ROMAINS  ET  FRANCS 


lo  GAULE  INDEPENDANTE  ET  GAULE  ROMAINE 

Ressources  alimentaires.  — Dès  que  les  Gaëls  (ou  Galls)  et  les 
Celtes  (i)  qu’ils  soumirent  se  furent  lassés  de  mener  la  vie  nomade 
et  [lastorale  et  eurent  entrepris  leurs  premiers  travaux  agricoles,  la 
Gaule  devint  la  plus  remarquable  contrée  de  l’Europe  pour  la 
richesse  du  sol  et  les  ressources  alimentaires. 

La  marne  et  la  chaux  que  les  habitants  trouvaient  partout,  de 
même  que  les  cendres  des  forêts  volontairement  incendiées,  leur 
servaient  à amender  la  terre  et  ils  n’avaient  pas  de  peine  à la  rendre 
d’une  grande  fertilité. 

Comme  céréales,  ils  cultivèrent  d’abord  le  seigle,  l’avoine  et  l’orge 
et  semèrent  plus  tard  le  froment. 

A l’époque  des  moissons,  les  Druides  parcouraient  les  champs  eu 
invoquant  la  protection  des  dieux  sur  les  récoltes,  et  l’on  peut  voir 
là  une  des  origines  des  Rogations  célébrées  par  l’Eglise  chrétienne 
depuis  le  v«  siècle. 

Au  nombre  des  légumineuses,  les  Gaulois  paraissent  avoir  tou- 
jours cultivé  la  fève,  le  haricot,  le  pois  et  la  lentille,  et  à ces  prin- 
cipaux végétaux  comestibles  s’ajoutaient  quelques  légumes,  des 
épices  et  aromates  et  surtout  l’oignon.  Pline  nous  apprend  en  effet 
que  les  Romains  recherchaient  beaucoup  les  oignons  gaulois  et 
qu’ils  les  préféraient  à ceux  d’Italie. 

Parmi  les  arbres  fruitiers,  il  est  reconnu  que  l’olivier  et  la  vigne 


(i)  C'est,  croit-on,  vers  le  ix®  ou  e x'  siècle  avant  notre  ère,  que  notre  i>ays  coinmcii(,’a 
à cire  occupé  par  les  Celtes,  fie  race  aryenne,  et  c’est  environ  trois  siècles  i>lus  lard  iiu’il 
lurent  suivis  par  les  Gaels  ou  Galls,  de  race  aryenne  ée^alcinent. 
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fiiront  introduils  en  Gaule  par  les  Phocéens,  fondateurs  de  Marseille, 
et  l’olivier  devint  rapidement  une  source  de  richesse  pour  la  contrée 
(pii  fut  la  Provincia  romana  (Provence,  Dauphiné  et  partie  du 
Lang-nedoc). 

Enfin,  c’est  sous  la  domination  romaine  (jue  furent  importés  les 
arbres  fruitiers  d’origine  asiatique  et  orientale,  tels  que  le  châtai- 
gnier, le  cerisier,  le  pêcher,  l’abricotier,  le  prunier,  le  citronnier,  etc. 

Ouant  à la  faune  gauloise,  des  animaux  sauvages  dont  la  plupart 
des  espèces  ont  disparu  aujourd’hui  de  l’Europe  occidentale, 
erraient  librement  dans  les  campagnes  : le  terrible  unis,  l’ours,  l’élan, 
le  lynx,  le  bouquetin,  le  loup,  le  castor  ou  bièvre  (i),  etc. 

Tous  ces  animaux  entraient  pour  une  part  plus  ou  moins  grande 
dans  l’alimentation. 

César  et  Arrien  rapportent  que  les  Gaulois  aimaient  passionnément 
la  chasse,  laquelle  était  pour  eux  un  apprentissage  de  valeur  et  de 
bravoure  et  même  un  apprentissage  très  périlleux,  car  la  première 
chasse  qui  était  permise  à un  jeune  Gaulois  était  celle  de  Turus,  le 
jilus  redoutable  hôte  des  forêts  (2). 

Arrien  parle  aussi  d’un  usage  religieux  qui  était  particulier  aux 
Gaulois  de  son  époque,  c’est-à-dire  un  siècle  environ  après  la  con- 
quête romaine.  Chaque  fois  qu’ils  avaient  été  assez  heureux  pour 
prendre  une  pièce  de  gibier,  ils  mettaient  de  côté,  par  recon- 
naissance, une  petite  somme  qui  variait  selon  la  bête  tuée.  Avec 
cet  argent,  le  jour  commémoratif  de  la  naissance  de  Diane,  déesse 
de  la  chasse,  ils  achetaient  une  brebis,  une  chèvre  ou  un  veau;  ils 
l’immolaient  à la  déesse  et  terminaient  le  sacrifice  par  un  festin 
auquel  prenaient  part  leurs  chiens  couronnés  de  fleurs. 

Les  Gaulois  élevaient  de  nombreux  troupeaux  de  porcs  à l’état 
presque  sauvage  et, au  dire  de  Strabon,  ces  porcs  avaient  une  taille, 
une  vigueur  et  une  vitesse  si  grandes  qu’il  y avait  du  danger  à s’en 


(1)  La  petite  rivière  de  la  Bièvre,  qui  se  jette  dans  la  Seine,  à Paris,  et  sur  laquelle  sont 
établies  tant  de  tanneries  de  peaux,  doit  son  nom  à la  multiplicité  des  castors  ou  bièvres 
qui  l’infestaient  autrefois. 

(2)  « L’urus,  dit  César,  dans  ses  Commentaires,  est  une  sorte  de  taureau  sauvage, 
moindre  que  l’éléphant,  mais  d’une  force  et  d’une  agilité  incroyables.  Il  n’épargne  ni  les 
hommes  ni  les  animaux  (jui  ont  assez  de  hardiesse  pour  se  présenter  devant  lui.  Auss 
cette  chasse  est-elle  un  des  exercices  auxi|ucls  on  ap[)li(juc  la  jeunesse  gauloise,  (^.eux 
d’entre  eux  (jui  en  ont  tué  un  certain  nombre  et  (pii  i)cuvenl  en  montrer  les  cornes  comme 
un  monument  de  leur  victoire  acquièrent  dans  la  nation  une  considération  [)articulière.  » 
Livre  VI. 
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approcher  « quand  on  n’en  était  pas  connu,  et  qu’un  loup  lui-même 
courait  de  grands  risques  à le  faire  ». 

Sulpice-Sévère, parlant  des  forêts  gauloises,  dit  de  son  côté  qu’«  el- 
les fournissaient  en  abondance  des  chênes  dont  les  fruits  {glandiili) 
servaient  à l’engraissement  d’une  grande  quantité  de  porcs  très 
estimés  dont  il  se  faisait  un  commerce  considérable  ». 

Le  pays  des  Suessiones  (Soissonnais)  et  celui  des  Séquanes  (Fran- 
che-Comté) paraissent  avoir  été  les  régions  où  l’élevage  de  ces  pachy- 
dermes jouissait  de  la  plus  grande  réputation,  Rome  achetait  aux 
Gaulois  beaucoup  de  jambons  et  de  porc  salé,  et  Polybenous  apprend 
que  les  Gaulois  qui  s’établirent  dans  l’Italie  septentrionale  élevaient 
aussi  énormément  de  porcs. 

Parmi  les  volatiles  — gallinacés  (i)  et  palmipèdes  — le  coq,  la 
poule,  l’oie  et  quelques  oiseaux  aquatiques  fournissaient  le  comjilé- 
mentde  l’alimentation  animale.  Les  œufs  de  laplupart  de  ces  oiseaux 
étaient  regardés  comme  de  précieux  aliments.  C’est  pour  cela  qu’au 
solstice  d’été  (juin),  à l’occasion  de  la  célébration  de  l’une  des  fêtes 
en  l’honneur  de  Belen,  dieu  du  Soleil,  on  s’offrait  mutuellement  des 
œufs. 

Les  Gaulois  faisaient  avec  Rome  un  grand  commerce  d’oies.  Il  en 
partait  des  troupeaux  immenses,  surtout  du  pays  des  Morins  (dépar- 
tement du  Pas-de-Calais).  Pline  le  Naturaliste  rapporte  avec  éton- 
nement qu’ils  marchaient  jusqu’à  Rome  et  il  ajoute  que  les  con- 
ducteurs employaient  pendant  la  route  une  patience  et  une  adresse 
extrêmes  pour  faire  parvenir  toute  la  troupe  à destination.  Dans  la 
suite,  le  commerce  des  oies,  quoique  moins  étendu,  resta  toujours  en 
honneur  dans  les  Gaules. 

Le  poisson  d’eau  douce  était  tiré  principalement  des  nombreux 
marécages  et  des  lacs  profonds,  et  les  poissons  de  mer  et  coquil- 
lages constituaient  la  principale  nourriture  des  populations  voisines 
de  l’Océan  et  de  la  Méditerranée. 

Sous  l’administration  des  Romains,  des  corporations  de  nautes, 
ou  mariniers  de  la  Seine,  de  la  Saône,  du  Rhône,  de  la  Loire,  de  la 
Durance,  etc.,  furent  créées  pour  pourvoir  à l’approvisionnement 
des  villes  en  poisson  d’eau  douce,  marée  et  autres  denrées. 

Les  Romains,  en  effet,  donnèrent  au  travail  une  organisation  qui 

(i)  11  y eut  de  tout  temps,  en  Gaule,  des  volatiles  de  la  famille  des  gallinacés^  d’où  leur 
nom. 
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subsista  loni>temps  en  France.  Ils  groupèrent  les  nég’ocianls  ou  les 
artisans  d’une  même  profession  en  « collèges  » on  « corporations  », 
all'rancliirent  les  membres  de  ces  corporations  de  la  corvée,  du  ser- 
vice militaire,  de  certaines  charges,  et  leur  accordèrent  des  préro- 
gatives. C’est  ainsi  qu’aux  arènes  de  Nîmes  on  réservait  quarante 
places  d’honneur  à la  corporation  des  négociants  en  vins.  Quant  aux 
boulangers,  ils  pouvaient  être  élus  au  Sénat  de  Rome. 

Chaque  corporation  avait  sa  bannière  et  donnait  ses  fêtes  et  ses 
banquets  officiels  où  les  dieux  protecteurs,  — prédécesseurs  des 
saints-patrons  des  catholiques  — étaient  glorifiés. 

Parmi  les  aliments  que  consommaient  les  Gaulois,  le  pain  occupait, 
dès  une  haute  antiquité,  une  place  très  importante. 

Ce  serait,  croit-on,  les  Phocéens  qui  auraient  fait  connaître  à nos 
aïeux  les  secrets  de  la  panification,  comme  ils  leur  enseignèrent  ceux 
de  la  vinification.  Rien  avant  la  domination  romaine,  les  Druides 
avaient  coutume  déporter  solennellement  un  pain  dans  la  cérémonie 
du  gui  sacré  du  chêne. 

Ce  pain  grossier  était  cuit  sur  l’âtre  d’uiwfojer  ou  sur  une  plaque 
de  terre  ou  de  fer  échaufiée  que  l’on  couvrait  ensuite  d’un  chapiteau 
par-dessus  lequel  on  mettait  des  cendres  chaudes. 

Il  est  également  hors  de  doute  que  les  Gaulois,  cinq  ou  six  siècles 
avant  notre  ère,  se  servaient  déjà  de  levain  ordinaire  ou  d’écume  de 
j bière  dans  la  confection  de  leur  pain. 

Toutefois,  l’usage  des  moulins  à eau  ne  fut  adopté  que  sous  les 
Romains.  Jusque-là  le  grain  était  écrasé  entre  les  pierres  d’une 
meule  manœuvrée  à bras,  ou  dans  un  mortier  de  pierre,  à l’aide  d’un 
pilon  de  même  matière,  quelquefois  pourvu  d’un  manche  en  bois. 

Comme  boissons,  le  lait,  l’eau  miellée  {hydromel)  et  les  bières 
étaient  d’usage  courant.  Il  y avait  la  bière  d’orge  (cereuisia)  appelée 
plus  tard  cervoise,  la  bière  de  froment  (corma), sans  doute  analogue 
à la  bière  (corrni)  des  Egyptiens.  On  édulcorait  quelquefois  la  bière 
avec  du  miel.  Le  cousrnos  était  une  autre  boisson  qui  pouvait  bien 
être  à base  d’orge,  comme  la  cervoise. 

Toutes  ces  bières  étaient  douces. 

Par  contre,  le  syfhos  grec  et  la  sicera  latine,  également  en  usage 
chez  les  Gaulois,  étaient,  on  le  sait,  des  potions  capiteuses  offrant 
une  grande  analogie  avec  le  fameux  schekhar  des  Hébreux  (i). 

(i)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit  au  sujet  de  ces  boissons,  pages  aa,  48  et  (j'i. 


238 


LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIECLES 


Disons  en  passant  que  le  grain  qu’on  employait  dans  la  confec- 
tion de  la  bière  portait  le  nom  général  de  brance.  Cette  expression 
s’est  conservée  chez  nous  et  a formé  le  mot  branceur  ou  brasseur, 
qui  désigne  le  fabricant  de  bière. 

Les  auteurs  anciens  ne  font  pas  mention  de  l’introduction  du  hou- 
blon dans  la  bière;  cette  invention  date  en  effet  du  moyen  âge. 

Peut-être  les  Gaulois  connurent-ils  aussi  le  cidre,  car  il  est  si  élé- 
mentaire de  produire  'un  breuvage  en  écrasant  un  fruit  à jus 
comme  la  pomme,  qu’on  est  porté  à répondre  affirmativement. 

Quant  au  vin,  les  riches  Gaulois  en  buvaient  déjà  six  siècles  avant 
J.-C.  ,inais  ils  le  tiraient  d’Italie  ou  du  canton  de  Marseille,  car, 
jusqu’aux  premières  conquêtes  des  Romains,  il  n’y  eut  que  les 
habitants  de  celte  ville  et  ceux  des  colonies  marseillaises  qui  se 
livrèrent  à la  culture  de  la  vigne. 

Mais  lorsque  les  Romains  eurent  conquis  la  partie  de  la  Gaule 
à laquelle  ils  donnèrent  le  nom  de  Provincin  ro/nana  (58  avant  .I.-C.), 
ils  y favorisèrent  les  plantations  de  vignes  qui  finirent  par  s’étendre 
jusqu’aux  Cévennes  septentrionales.  Strabon,  Varron  et  César  en 
font  la  constatation,  et  ce  dernier  auteur  dit  même  que  les  Ner- 
viens,  l’un  des  principaux  peuples  de  la  Belgique,  pratiquèrent 
celte  culture  pendant  un  certain  temps. 

L’ère  de  prospérité  que  traversa  la  viticulture  se  trouva  interrom- 
pue pendant  le  règne  de  l’empereur  Domitien.  L’année  92  de  notre 
ère  ayant  été  presque  universellement  contraire  aux  céréales  et  favo- 
rable à la  vigne,  il  s’ensuivit  une  disette  générale.  Domitien,  per- 
suadé que  celte  disette  venait  de  l’extension  des  vignobles  au  pré- 
judice des  terres  à blé,  publia  un  édit  par  lequel  il  ordonnait  que, 
dans  la  plupart  des  provinces  de  l’empire,  la  moitié  des  vignes 
seraient  arrachées  et  que, dans  d’autres, elles  seraient  détruites  entiè- 
rement. 

La  Gaule  fut  de  ce  dernier  nombre.  L’ordre  y fut  exécuté  rigou- 
reusement ; les  habitants,  ainsi  dépouillés  d’une  de  leurs  ressources 
agricoles  les  plus  précieuses,  se  virent  réduits  à l’hydromel,  à la 
bière  cl  aux  diverses  infusions  dont  avaient  usé  leurs  pères  avant 
de  connaître  le  vin. 

Cet  inique  arrêt  demeura  en  vigueur  pendant  près  de  deux  siècles  , 
et  ne  fut  abrogé  qu’en  l’an  282,  par  Probus,  empereur  dont  la  sagesse 
n’avait  d’égale  que  la  valeur  militaire  et  qui  sut,  après  ses  victoires. 
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faire  bénéficier  l’empire  d’une  salutaire  période  de  paix.  11  proclama 
la  liberté  pour  les  provinces  de  replanter  des  vignes,  et  c’est  avec 
un  concevable  empressement  que  les  Gaulois  se  livrèrent  de  nou- 
veau à cette  culture  à laquelle  participèrent  les  légions  romaines  qui 
se  trouvaient  répandues  dans  la  Gaule. 

Rome,  en  effet,  très  babilement,  profitait  toujours  de  ce  que  ses 
soldats  n’étaient  point  en  guerre  pour  les  occuper  aux  travaux 
publics  et  agricoles.  Elle  leur  permettait  ainsi  de  rester  endurcis  à 
la  fatigue  par  un  e.xercice  continuel  et  elle  s’assurait  en  même 
temps  l'attachement  des  populations  par  le  secours  que  leur  appor- 
taient ainsi  ses  troupes. 

Après  l’heureux  arrêt  de  Probus,  la  plupart  des  coteaux  de  la 
Gaule  se  couvrirent  de  vignes;  et  celles-ci  ne  se  terminèrent  plus, 
comme  autrefoiSj  au  nord  des  Cévennes  : presque  tous  les  cantons 
eurent  les  leurs. 

On  vit  bientôt  des  vignobles  jusque  dans  le  territoire  des  Parisii 
(Parisiens).  L’empereur  Julien  vante  la  qualité  des  vins  de  ce 
canton. 

Parmi  les  vignobles  gaulois,  quelques-uns  acquirent  à juste  titre 
une  certaine  réputation  et  Rome  les  apprécia  de  bonne  heure  et  les 
rechercha,  tout  comme  la  Gaule  recherchait  les  vins  d’Italie. 

D’ajirès  Pline,  la  généralité  des  vins  des  régions  qui  sont  deve- 
nues depuis  le  Dauphiné,  la  Provence,  le  Languedoc  et  l’Auvergne» 
jouirent  bientôt  d’une  grande  renommée,  mais  celui  de  Marseille 
était  gros  et  épais  et  demandait  à être  mêlé  avec  d’autres  vins.  Le 
vin  de  Béziers  n’était  estimé  que  des  Gaulois;  quant  à celui  de 
la  Narbonnaise,  le  naturaliste  n’est  pas  affirmatif  au  sujet  de  son 
mérite,  parce  que  les  vignerons  et  les  marchands,  pour  en  changer 
le  goût  et  la  couleur,  le  fumaient,  le  frelataient,  y mêlaient  des 
herbes,  même  des  produits  nuisibles  et  jusqu’à  de  l’aloès.  Selon 
Columelle,  les  Allobroges  (peuples  du  Dauphiné),  avaient  une  poix 
particulière  qu’ils  jetaient  dans  leurs  vins.  Le  même  auteur  ajoute 
que  le  vin  picatiim,  du  territoire  de  Vienne,  apprécié  par  les 
Romains,  et  qui,  au  dire  de  Pline,  avait  un  goût  de  poix  naturel, 
devait,  au  contraire,  ce  goût  à la  présence  elfective  de  la  poix  que 
les  fabricants  y ajoutaient. 

Dioscoride,  lui,  prétend  que  l’infusion  de  poix  était  une  chose 
nécessaire  pour  les  vins  gaulois  qu’elle  empêchait  d’aigrir,  le 
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climat  n’étaiil  pas  assez  chaud  pour  mûrir  suffisamment  le  raisin. 
Ceci  amènerait  à conclure  ou  que  le  climat  de  la  Gaule  était  alors 
plus  froid  qu’il  l’est  actuellement,  ou  que  l’art  de  faire  du  vin  y était 
encore  bien  peu  avancé. 

Pline,  enfin,  rapporte  que  les  Gaulois  se  composaient  une  liqueur 
à base  de  moût  de  raisin  dans  lequel  ils  faisaient  infuser  des  baies 
de  lenlisque  ou  des  parties  tendres  du  bois  de  cet  arbuste. 

En  ce  qui  concerne  l’eau,  boisson  ordinaire  des  gens  les  plus  pau- 
vres, et  pour  ne  nous  occuper  que  de  Paris,  les  habitants  de  Lutèce, 
sous  la  domination  romaine, nebuvaient  encore  que  de  l’eau  deSeine 
et  de  l’eau  de  puits. 

Il  existait  bien  deux  aqueducs,  mais  ils  amenaient  l’eau  à des 
établissements  thermaux  : celui  qui  conduisait  l’eau  des  sources 
d’Auteuil  alimentait  un  établissement  thermal  situé  dans  la  région 
occupée  aujourd’hui  par  le  Palais-Royal;  l’autre  aqueduc,  beaucoup 
plus  important  et  connu  sous  le  nom  d’aqueduc  d’Arcueil,  amenait 
l’eau  des  sources  de  Rungis,  de  Cachan  et  d’Arcueil  au  palais  des 
Thermes  de  l’empereur  Julien,  où  est  installé  le  Musée  de  Cluny. 

L’habitation  gauloise  et  son  mobilier  à l’usage  des  repas.  ~ Les 

Gaulois  prenaient  indifféremment  leurs  repas  dans  les  cavernes  où 

les  huttes  de  terre  et  de  troncs  d’arbres  où  ils  avaient  établi  leur 

1 

gîte,  ou  en  plein  air,  devant  leurs  rudimentaires  demeures,  à > 
l’exemple  des  tribus  préhistoriques  qu’ils  avaient  trouvées  en  arrivant  * 
dans  le  pays  et  dont  ils  conservèrent  longtemps  les  mœurs  primi- 
tives (i). 

Leur  ardente  passion  pour  la  chasse  et  la  guerre  se  traduisait  par  | 
l’exposition,  au-dessus  de  la  porte  de  leurs  demeures,  de  trophées  ^ 
qui  témoignaient  de  leur  adresse  et  de  leur  courage  : c’étaient  des  f 
cornes  et  des  têtes  d’animaux  sauvages  tués  dans  les  plaines  ou  les 
forêts,  et  aussi  des  têtes  des  ennemis  qui  étaient  tombés  sous  leurs  t 
coups  dans  les  sanglantes  mêlées  des  combats. 

Les  Gaulois  qui  pouvaient  se  permettre  ce  luxe  faisaient  monter, 
de  préférence,  ces  cornes  et  ces  crânes  sur  une  garniture  d’or  ou 
d’argent  et  ils  s’en  servaient  comme  de  coupes  dans  les  festins. 

« C’étaient  les  joyaux  les  plus  renommés  et  on  se  les  transmettait 


(i)  Certaines  populations  gauloises  vécurent,  pendant  des  siècles, de  la  vie  troglodj'tiipie, 
comme  l’affirment  notamment  Jules  César  et  Florus.  D’autres  populations  vécurent,  pen- 
dant bien  longtemps  également,  de  la  vie  lacustre. 
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religTeiisenient  de  père  eu  fils.  On  les  montrait  avec  orgueil  aux  étran- 
gers et  ou  refusait  de  les  vendre,  même  quand  on  voulait  les  ache- 
ter au  poids  de  l’or  (i).  » 

Au  rapport  de  Tite-Live,  les  crânes  des  ennemis  importants  tués 
à la  guerre  étaient  quelquefois  consacrés  aux  cérémonies  religieuses, 
ainsi  que  le  fut  le  crâne  du  consul  Posthumius,  qui,  après  avoir  été 
pourvu  d’une  monture  d’or,  fut  employé,  chez  les  Boyens  ou  Boii, 
dans  les  sacrifices. 

Pour  un  autre  motif,  les  Gaulois  réservaient  au  même  usage  les 
crânes  de  leurs  parents  morts:  simple  tradition  religieuse  « dictée 
parle  respect  et  l’amour  filial.  En  présentant  à leurs  amis,  dans  un 
repas,  ces  restes  sacrés  des  personnes  qui  leur  avaient  été  le  plus 
chères,  ils  en  rappelaient  le  souvenir  à ceux-ci  et  témoignaient  eux- 
mêmes  de  l’attachement  qu’ils  avalent  pour  elles  (2)  ». 

Mais  les  Gaulois  buvaient  surtout  dans  les  cornes  d’urus  tués  à la 
chasse.  Celui  qui  avait  été  assez  vaillant  pour  abattre  un  de  ces  ani- 
maux, dit  César,  en  prenait  les  cornes,  qu’il  ornait  d’anneaux  d’or 
et  d’argent,  les  étalait  chez  lui  en  parade  et  y faisait  boire  ses  invi- 
tés à la  ronde,  lorsqu’il  donnait  un  festin. 

Comme  nous  le  A^errons  au  chapitre  suivant,  l’habitude  de  boire 
dans  des  cornes  se  conserva  en  France,  bien  des  siècles  après  que 
les  urus  y furent  détruits,  et  seulement  en  souvenir  des  antiques 
usages. 

On  trouvait  aussi,  dans  les  habitations  gauloises,  quelques  A'ases 
en  argile  cuite  pour  conserver  les  boissons  et  certaines  provisions 
alimentaires.  Ces  vases  étaient  de  forme  élégante  et  souvent  ornés 
de  dessins  géométriques  en  couleur  ou  en  blanc.  Les  peuples  du 
nord-est  se  distinguaient  par  cette  fabrication  qui  resta  florissante 
sous  l’empire  romain.  Les  Cadurces  (Cahors)  produisaient  également 
des  poteries. 

On  rencontrait,  dans  presque  tous  les  cantons,  des  vases  et  des 
plats  en  bronze,  et  dans  certaines  régions,  des  vases  et  autres  réci- 
pients en  divers  métaux  plaqués  et  étamés  (3). 

(1)  Ch.  Garnier  et  Ammann,  l' Habitation  humaine. 

(2)  Le  Grand  d’Aussy,  Vie  privJe  des  Français. 

(3)  Les  Gardois  excellaient  dans  la  métallurgie.  On  exploitait  les  mines  de  fer  chez  les  Bilu- 
riges  (Berry)  et  les  Petrocoriens  (Périgord);  de  plomb  argentifère  chez  les  Rutènes  (Rouer- 
guc)  et  les  Gahales  (Gevaudan);  d’étain  chez  les  Lémovices  (Limousin)  et  en  Bretagne. 
On  recueillait  des  paillettes  d’or  que  roulaient  à cette  époque  : le  Tarn,  l’Aricge,  le  Gardon, 
la  Cèze,  meme  la  Garonne,  le  Rhône  et  d’autres  rivières. 

La  table  et  le  repas 
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Deux  vases  en  bronze  pour  verser  la  boisson. 
Trois  coupes  en  poterie  pour  boire. 
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L’étaiiiag’e  était  pratiqué  surtout  par  les  Bituriges,  habiles  ferron- 
niers; on  travaillait  l’or  et  l’argent  principalement  à Alésia,  où  le 
placage  sur  cuivre  était  également  en  honneur. 

Une  autre  industrie,  due  au  génie  des  Gaulois,  est  celle  des 
tonneaux  de  bois  (cupœ)  à douves  cerclées  de  fer  pour  le  transport 
et  la  conservation  des  boissons  et  du  vin  en  particulier.  Aussi,  l’on 
conçoit  le  succès  qu’eurent  chez  les  Romains  ces  nouveaux  récipients, 
beaucoup  moins  fragiles  que  les  grands  vases  de  terre  cuite  dont  se 
servaient  exclusivement  les  autres  peuples  de  l’Europe  et  de  l’Asie. 

Le  mobilier  des  primitives  demeures  gauloises  comprenait  aussi 
des  corbeilles  faites  d’un  tissu  de  bois  très  serré  et  très  fin  et  des 
cribles  en  crin. 

On  n’y  voyait  guère  de  meubles  véritables,  rarement  des  coffres, 
jamais  de  sièges.  On  s’asseyait  sur  des  peaux  de  bêtes  que  l’oii 
conservait  garnies  de  leur  fourrure,  sur  des  nattes  de  paille  et  de 
joncs  entrelacés  et  le  plus  souvent  sur  des  bottes  de  foin  ou  d’her- 
bages. 

Les  riches,  même,  ne  possédaient  ni  buffets,  ni  armoires  et  il  était 
exceptionnel  qu’ils  se  servissent  de  tables  pour  manger;  celles-ci  en 
tout  cas  étaient  en  bois  grossièrement  travaillé,  et  elles  étaient  par- 
fois munies  de  petites  excavations  circulaires  ménagées  dans  l’épais- 
seur de  la  planche,  ce  qui  tenait  lieu  de  plats  et  d’assiettes. 

Cependant,  à l’époque  où  les  Romains  envahirent  la  Gaule,  c’est- 
à-dire  un  demi-siècle  environ  avant  notre  ère,  les  riches  Gaulois 
vivaient  dans  des  maisons  de  pierre,  solides  et  spacieuses,  garnies 
d’un  mobilier  encore  simple  il  est  vrai,  mais  procurant  déjà  un 
confort  relatif. 


Repas.  — Si  le  père  de  famille  était  heureux  de  partager,  à table,  le 


et  ses  enfants,  il  éprouvait  un  plaisir  beaucoup  plus  grand  encore  à 
manger  dans  la  société  des  rudes  compagnons  avec  lesquels  il  menait 
la  vie  des  combats. 


Les  historiens  font  le  tableau  des  festins  qui  réunissaient  un  grand 
nombre  de  ces  guerriers  au  visage  grimé  pour  en  accentuer  la  farou- 
che expression,  aux  chevelures  teintes  en  roux  fauve,  aux  longues 
moustaches  de  même  couleur,  coiffés  de  casques  de  métal  surmon- 
tés de  cornes  de  bêtes  féroces  tombées  sous  la  flèche  ou  le  javelot. 
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vêtus  des  peaux  de  ces  mêmes  animaux  ou  de  grossières  tuniques 
de  lin,  et  armés  comme  pour  courir  à rennemi. 

Ils  les  représentent  se  partageant  une  pièce  de  renne,  d’aurochs 
ou  de  sanglier  sortant  de  la  broche,  ou  un  membre  entier  de  daim 
ou  de  bouquetin,  et  s’aidant  d’un  petit  couteau  ordinairement  pendu 
à leur  côté,  dans  une  gaine  particulière. 

Dans  ces  bamjuets  barbares,  où  le  peu  de  variété  des  mets  était 
compensé  par  leur  abondance,  on  offrait  habituellement  le  morceau 
de  viande  le  plus  avantageux  au  plus  brave  panui  les  convives,  au 
plus  vénérable,  ou  à celui  qu’on  considérait  comme  tel. 

Aussi,  ce  choix  suscitait-il  souvent  des  disputes  qui  dégénéraient 
en  sanglantes  monomachies,  en  duels  à mort. 

Les  rois  organisaient  quelquefois  des  fêles  grandioses  où  des 
festins  étaient  donnés  au  milieu  d’une  pompe  guerrière  imposante. 
Sous  la  royauté  de  l’Arverne  Bituit,  le  père  de  ce  monarque,  Luern, 
offrait  à ses  sujets  des  banquets  publics  et  faisait  remplir  de  vin,  de 
cervoise  et  d’hydromel,  des  citernes  creusées  dans  un  terrain  enclos 
d’une  immense  étendue. 

Les  Gaulois  célébraient  aussi  de  grandes  fêtes  périodiques  qui  don- 
naient prétexte  à festins.  Telle  était  celle  qui  avait  lieu  au  solstice 
d’hiver,  c’est-à-dire  vers  la  fin  de  décembre,  en  l’honneur  de  Belen, 
dieu  du  soleil  (i  ).  On  allumait  des  feux  sur  les  collines  et  on  se 
livrait  aux  plaisirs  de  la  table  et  de  la  danse. 

A la  fêle  de  la  cueillette  du  gui,  qui  était  aussi  la  fête  de  l’année 
nouvelle,  on  s’invitait  à des  repas  joyeux  et  l’on  échangeait  des 
étrennes. 

Hospitalité.  — En  Gaule,  l’hospitalité  était  généreusement  prati- 
quée et  constituait  comme  un  culte  sacré.  « Quand  un  Gaulois  ren- 
contre un  étranger,  dit  Diodore  de  Sicile,  la  première  parole  qu’il 
lui  adresse,  c’est  pour  le  prier  à manger.  » 

Si  le  voyageur  ne  pouvait  accepter  de  partager  le  repas  offert,  il 
devait  au  moins  accepter  de  boire  avec  l’hôte.  Il  ne  lui  était  pas 
seulement  réservé  une  place  pour  boire  ou  manger,  mais  encore 
une  pour  se  reposer  un  ou  plusieurs  jours,  sur  l’un  des  lits  de  foin 
ou  de  peaux  de  bêtes. 

(i)  On  a vu  précédemment  qu’il  y avait  aussi  une  fête  en  l’honneur  de  Belen, au  solstice 
dété  (juin),  et  qu’à  cette  occasion  on  s’ofîrait  mutuellement  des  œufs. 
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Ou  considérait  comme  un  devoir  d’héberger  l’étranger  tant  qu’il 
ne  songeait  pas  à s’en  aller  et  il  était  rare  que  celui-ci  abusât  de  la 
générosité  de  son  hôte. 


2"  GAULE  FRANQUE  ET  PREMIÈRE  FRANCE 

(du  V®  AU  XII®  SIÈCLE  DE  l’ÈRE  CHRETIENNE) 

Coup  d’œil  sur  la  civilisation  domestique.  — Après  les  grandes 
invasions  germaniques  et  tartares,  et  pendant  plusieurs  siècles,  deux 
civilisations  bien  dillérentes  se  trouvèrent  en  présence  sur  le  sol 
gaulois  : la  civilisation  gallo-romaine  et  la  civilisation  franque  victo- 
rieuse des  autres  civilisations  barbares. 

11  y avait  deux  façons  de  vivre,  deux  modes  distinctes,  et  Tune 
et  l’autre  comptaient  autant  de  partisans.  La  mode  barbare  était 
l’existence  rurale  dans  toute  l’acception  du  terme  ; la  mode  latine, 
l’existence  purement  citadine  et  urbaine. 

Tandis  que  les  riches  Gallo-Romains  prenaient  leurs  repas  dans  les 
élégants  triclinia  (salles  à manger)  de  leurs  artistiques  villas  en 
tous  points  semblables  à celles  de  Rome  et  de  Poinpéï,  l’aristocratie 
franque  mangeait  dans  les  grandes  salles  à peu  près  dénudées  de 
leurs  immenses  métairies  situées  en  pleine  campagne,  construites  la 
plupart  du  temps  en  bois,  mais  entourées  de  fossés  et  de  palissades, 
llanquécs  quelquefois  de  tours  et  donnant  l’avant-goût  du  chateau 
seigneurial  de  la  féodalité,  sans  avoir  encore  la  force  ni  le  carac- 
tère imposant  et  formidable  des  forteresses  du  moyen-âge  (i). 

Contrairement  à la  villa  gallo-romaine  qui  était  plutôt  une  maison 
d’agrément,  le  domaine  franc  possédait  tout  ce  qui  lui  était  néces- 
saire pour  se  suffire  à lui- même.  Indépendamment  des  ateliers,  on 
y trouvait  des  étables,  une  basse-cour  abondamment  pourvue  de 
poules,  de  canards,  d’oies,  d’oiseaux  divers,  de  lapins,  de  porcs, 
etc.  Il  y avait  des  viviers  dans  lesquels  le  maître  se  plaisait  à pêcher. 


(1)  Bâti  à mi-côte  ou  au  sommet  d’une  colline,  le  manoir  franc  était  entouré  des  nom- 
breuses liuttes  et  cabanes  habitées  par  les  affranchis,  les  colons,  les  artisans  qui  cultivaient 
les  terres  du  chef  et  fabriquaient  pour  lui  tout  ce  dont  il  pouvait  avoir  besoin.  En  temps 
de  guerre,  ces  leudes  ou  fidèles  manants  devenaient  des  soldats  et  se  groupaient  autour  de 
leur  chef  pour  le  défendre  et  défendre  en  même  temps  leur  modeste  foyer. 
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On  y voyait  aussi  des  ruchers,  des  fruitiers,  des  celliers,  des  g're- 
niers  à céréales  et  à herbes  potagères,  un  moulin  à bras  et  un  four. 

La  cuisine,  occupant  souvent  un  bâtiment  séparé,  était  spacieuse 
au  point  de  servir  de  réfectoire  aux  nombreux  domestiques  et 
esclaves. 

Les  parois  des  salles  de  repas  — comme  celles  des  autres  pièces 
— étaient  simplement  enduites  de  chaux  ou  bien  encore  ornées  de 
peintures  aux  couleurs  vives;  dans  le  premier  cas,  des  tapisseries 
dérobaient  parfois  les  murailles  à la  vue.  Des  rideaux  et  des  portiè- 
res, tendus  dans  les  embrasures  des  portes  et  des  baies  d’éclairage, 
complétaient  la  décoration  de  ces  rustiques  appartements. 

Chez  les  rois  francs,  deux  rangs  de  colonnes  divisaient  la  salle  à 
manger  principale  en  trois  parties  : l’une  pour  la  famille  royale, 
l’autre  pour  les  officiers  de  la  maison,  la  troisième  pour  les  hôtes, 
toujours  nombreux. 

Le  mobilier  proprement  dit  était  simple,  grossièrement  façonné 
et  peu  important. 

Les  meubles  des  salles  de  repas  consistaient  en  quelques  ban- 
quettes de  bois  et  bancs  avec  dossier,  en  tables  rudimentaires  mon- 
tées sur  tréteaux,  et  en  coffres  faisant  l’office  de  buffets  et  d’ar- 
moires. 

Mais  si  les  Francs  — comme  les  autres  Barbares  d’ailleurs  — se 
contentaient  d’un  mobilier  ainsi  réduit  au  strict  nécessaire,  ils  avaient, 
par  contre,  une  véritable  passion  pour  les  ustensiles  de  métal  pré- 
cieux, les  pièces  d’orfèvrerie.  Posséder  de  la  vaisselle  d’or  et  d’argent 
en  quantité,  tel  était  le  rêve  des  seigneurs  et  des  chefs  qui  voulaient 
imiter  les  empereurs  romains. 

Ce  penchant  marqué  pour  les  trésors  et  les  objets  de  luxe  fut  l’un 
des  traits  principaux  des  rois  des  premières  races  et  inspira  souvent 
leurs  actes  et  leurs  crimes. 

L’histoire  nous  les  montre  se  haïssant  sans  cesse  et  s’égorgeant, 
même  entre  proches  parents,  pour  s’arracher  leur  or. 

Ainsi,  pendant  que  les  rois  francs  étaient  encore  en  Thuringe, 
Thierry  attira  son  frère  Clotaire  dans  un  guet-apens  pour  le  faire 
assassiner.  La  ruse  ayant  été  découverte  et  Clotaire  étant  venu 
accompagné  d’une  bonne  escorte  de  guerriers,  Thierry  comprit  que 
son  coup  était  manqué  ; il  inventa  alors  un  prétexte  quelconque, 
parla  de  choses  banales  et  ne  sachant  comment  faire  oublier  sa  tra- 
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hison,  il  donna  cà  Clotaire  un  ^rand  plat  d’argent.  Mais  lorsque  Clo- 
taire, après  avoir  remercié  et  dit  adieu,  lut  sorti,  Thierry  se  repentit 
d’avoir  sacrifié  son  beau  plat  ainsi  inutilement  et  l’envoya  chercher 
par  son  fils  Théodebert. 

A la  mort  de  Childebert,  Clotaire,  en  s’emparant  du  royaume, 
s’empara  surtout  du  trésor  de  la  Cour,  et  quand  Caribert  mourut, 
Contran  fit  dire  à sa  veuve  ; « Viens  me  trouver  avec  le  trésor  de 
ton  mari  et  je  t’épouserai.  » La  reine  vint,  Contran  prit  le  trésor, 
mais  il  renvoya  la  femme  trois  fois  affligée. 

L’histoire  du  vase  de  Soissons,  dont  Clovis  aurait  été  le  héros, 
n’est  pas  moins  probante. 

Parmi  les  richesses  saisies  chez  le  patrice  Eonius  Mummolus, 
après  sa  mort,  on  trouva,  outre  une  immense  quantité  d’ustensiles 
de  table  en  or  et  en  argent,  quinze  grands  bassins  de  ce  dernier 
métal  dont  un,  entre  autres,  pesait  cent  soixante-dix  livres;  un  plat 
aussi  grand,  aussi  lourd,  ne  pouvait  servir  que  comme  preuve  de 
la  magnificence  de  son  possesseur.  De  même  ce  plat  d’or  massif 
enrichi  de  pierreries  que  Chilpéric,  roi  de  Soissons,  fit  faire  sous  le 
prétexte  d’ « honorer  la  nation  franque  ». 

Le  Moine  de  Saint-Call  décrit  un  repas  offert  par  un  évêque  à 
deux  officiers  de  Charlemagne  pour  se  concilier  leur  bienveillance  et 
où  les  convives  furent  servis  dans  de  la  vaisselle  d’or  et  d’argent  et 
dans  des  vases  ornés  de  pierreries.  Enfin,  dans  le  testament  que  fit, 
en  8i3,  Dadila,  puissant  seigneur  de  Septinianie,  il  légua  aux  pau- 
vres, entre  autres  objets,  les  vases  d’or  dont  l’empereur  lui  avait 
fait  présent. 

Ce  furent  les  Normands  qui,  par  leurs  ravages  et  par  les  rançons 
énormes  qu’ils  exigèrent,  dépouillèrent  la  France  d’une  partie  de  ses 
trésors. 

l 

( Alimentation.  — A l’instar  des  Callo-Romaiiis,  les  Francs  se  fai- 
saient servira  table  toutes  sortes  de  viandes,  principalement  du  porc, 
et  des  volailles,  surtout  de  l’oie,  beaucoup  de  poisson,  des  ragoûts 
fortement  assaisonnés,  où  l’ail  et  l’oignon  dominaient,  mais  où  le 
poivre  n’entrait  que  très  exceptionnellement,  à cause  de  son  extrême 
cherté,  cette  épice  asiatique  ayant  alors  presque  autant  de  valeur  que 
l’or. 

Le  plat  national  des  Francs,  le  pultis,  n’était  autre  que  la  bouillie 
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de  farine  à'vL\o\nt{piils , pidmentiim)  des  Latins. Ils  mang-eaient  aussi 
le  chou  rouge  et  le  chou  vert  que  les  Romains  avaient  importés  dans 
les  Gaules,  et  le  chou  blanc,  originaire  du  nord  ; mais  l’art  de  les 
faire  pommer  n’était  pas  encore  connu  du  temps  de  Charlemagne. 

La  loi  salique  prouve  que  les  pois,  les  fèves  et  les  lentilles  étaient 
cultivés  puisqu’elle  condamne  à l’amende  ceux  qui  dérobaient  ces 
légumes. 

On  voit  parles  Capitulaires  de  Charlemagne  que,  dans  les  uillœ  de 
cet  empereur,  croissaient  des  laitues,  du  cresson  de  fontaine  et  de 
jardin,  de  la  chicorée,  des  poireaux,  des  carottes,  des  navets,  de 
l’oignon,  de  l’ail,  de  la  ciboule,  de  l’échalote,  du  persil  et  du  cer- 
feuil. 

Avec  Charlemagne,  en  effet,  l’alimentation  des  Francs  entra  dans 
une  voie  plus  prospère.  Ce  prince  fit  du  verger  impérial  de  Paris  un 
lieu  remarquable  pour  l’époque,  où  les  arbres  fruitiers,  les  plantes 
comestibles  furent  cultivés  avec  tout  le  soin  possible.  Dans  le  midi,  la 
culture  de  l’olivier  s’accroissait.  Quant  à la  viticulture,  elle  ne  ces- 
sait de  s’étendre  et  de  s’améliorer  partout  en  France. 

L’Empereur  d’Occident  publia  aussi  des  ordonnances  relatives  à 
l’élevage  des  animaux  destinés  à l’alimentation  de  samaison.il  vou- 
lait que  les  basses-cours  de  ses  résidences  continssent  beaucoup 
d’oies  : volatiles  en  honneur  en  Gaule  depuis  une  haute  antiquité, 
ainsi  qu’on  l’a  vu  précédemment. 

Comme  l’oie,  le  porc  continuait  à avoir  sa  vogue  des  temps  passés, 
car  les  Barbares,  après  l’envahissement  de  la  Gaule,  étaient  restés 
fidèles  à l’usage  gaulois  de  manger  beaucoup  de  porc.  La  preuve 
s’en  trouve  contenue  dans  le  second  chapitre  de  la  loi  salique,  dont 
les  dix-neuf  articles  ont  trait  exclusivement  à la  répression  du  vol 
des  porcs.  La  loi  des  Wisigoths  contient  aussi  quatre  articles  sur  le 
même  sujet.  Les  rois  et  seigneurs  entretenaient  un  grand  nombre 
de  ces  animaux  dans  leurs  domaines,  tant  pour  l’approvisionnement 
de  leur  table  et  de  leur  maison  que  pour  l’augmentation  de  leur 
revenu.  Il  est  fait  mention  des  troupeaux  de  porcs  dans  le  testament 
de  Saint-Rémi,  et  dans  ses  Capitulaires,  Charlemagne  recommande 
aux  intendants  de  ses  villæ  d’y  élever  beaucoup  de  ces  pachyder- 
mes (i). 

(l)  Nous  dirons,  à ce  propos,  cpielques  mois  du  droit  de  paisson  (pastio).  Ce  mot  indi- 
quait à la  fois  le  droit  des  habitants  de  mener  les  porcs  dans  les  forêts  pour  y paître  le 
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En  ce  qui  concerne  le  poisson,  outre  la  pêche  en  pleine  eau,  les 
viviers  et  les  parcs  permettaient  de  s’en  procurer  d’une  façon  per- 
manente. Pour  le  poisson  de  mer  notamment,  des  bassins  ou  pêche- 
ries {piscariæ)  étaient  creusés  au  bord  de  la  mer  et  communi- 
(piaienl  avec  elle  : on  j prenait  le  poisson  qui  était  apporté  par  le 
(lux. 

Le  poète  Ausone  vante  les  huîtres  du  littoral  gaulois  et  nous 
apprend  qu’il  existait  de  grands  parcs  où  on  les  faisait  multiplier  et 
engraisser. 

Disons  enfin  que  c’est  vers  876  qu’on  commença  à aller  pêcher 
ce  gigantesque  animal  qui,  malgré  sa  forme  et  son  séjour  presque 
continuel  dans  la  mer,  n’est  pas  un  poisson  : nous  voulons  parler  de 
la  haleine.  C’est  dans  la  mer  du  Nord  qu’eurent  lieu,  au  moyen  du 
harpon,  les  premières  captures  de  ce  mammifère-cétacé  qui  fit  par- 
tie de  l’alimentation  pendant  tout  le  moyen  âge. 

On  est  peu  renseigné  sur  la  composition  des  services  d’un  festin 
au  temps  des  rois  de  la  première  race  (Mérovingiens),  et  tout  porte 
à croire  qu’on  devait  à peu  près  suivre  la  mode  romaine  et  les  der- 
niers usages  de  l’empire.  Mais,  sous  les  rois  de  la  deuxième  dynastie 
(Carolingiens),  le  repas  principal  était  le  souper  — du  moins  chez 
les  seigneurs  — et  se  composait  le  plus  couramment  de  trois  ser- 
vices. 

Quelques  menus  de  repas  de  cette  époque  ont  pu  nous  parvenir. 
L’un  d’eux,  notamment,  comporte  au  premier  service  : des  salades  de 
mauve  et  de  houblon  et  des  herbes  potagères  et  légumes  destinés  à 
exciter  l’appétit,  à faire  l’office  de  hors-d’œuvre  ; au  deuxième  ser- 
vice: des  profusions  de  viandes  de  porc  et  de  gibier  placées  en  pyra- 
mides sur  des  pains  ronds,  sortes  de  miches;  enfin,  au  troisième 
service  : des  pâtisseries  et  des  fruits. 

Les  pyramides  de  viandes  dont  il  est  question  prouvent  que  les 
Francs,  comme  les  Gaulois,  recherchaient  l’abondance  des  mets,  et 
que  le  luxe  de  table  consistait  surtout  dans  la  quantité  des  aliments 
servis.  Luitprand,  qui  vivait  au  ix®  siècle,  en  fait  la  remarque. 

Outre  les  produits  naturels  que  nous  avons  énumérés  précédem- 

gland,  la  faine  et  autres  fruits  tombés  naturellement,  et  la  redevance  que  l’on  payait  en 
vertu  de  ce  droit,  et  qui  consistait  tantôt  en  miiids  de  glands,  de  faines,  d’avoine,  de  sei- 
gle, d’orge  ou  de  froment,  tantôt  dans  le  dixième  des  porcs,  le  plus  souvent  en  un  certain 
nombre  de  muids  de  vin  ou  dans  une  somme  d’argent.  La  paisson  avait  lieu  d’octobre  à 
décembre  inclusivement. 
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ment,  il  y en  avait  deux  qui  étaient  l’objet  d’une  grande  consom- 
mation ; ce  sont  les  œufs  et  le  fromage. 

A propos  de  l’usage  du  fromage,  le  moine  de  Saint-Gall  rapporte 
l’anecdote  suivante,  dont  Charlemagne  aurait  été  le  héros  : « L’em- 
pereur, dans  un  de  ses  voyages,  dit  le  narrateur^  descendit  à l’im- 
proviste  chez  un  évêque.  C’était  un  vendredi.  Le  prélat  n’avait  point 
de  poisson;  et  il  n’osait  d’ailleurs,  à cause  de  l’abstinence  du  jour, 
faire  servir  de  la  viande  au  prince.  Il  lui  présenta  donc  ce  qu’il  avait 
chez  lui,  de  la  graisse  et  du  fromage.  Charles  mangea  du  fromage, 
mais  prenant  les  taches  du  persillé  pour  de  la  pourriture,  il  avait 
soin  auparavant  de  les  enlever  av^ec  la  pointe  de  son  couteau. 
L’évêque,  qui  était  debout  auprès  de  la  table,  ainsi  que  la  suite  du 
prince,  prit  la  liberté  de  lui  représenter  que  ce  qu’il  jetait  était  le 
meilleur  du  fromage.  Charles  goûta  donc  du  persillé;  il  trouva  que 
son  hôte  avait  raison,  et  le  chargea  même  de  lui  envoyer  tous  les 
ans,  à Aix-la-Chapelle,  deux  caisses  de  fromages  pareils.  » 

Une  ordonnance  royale  de  l’année  63o  nous  donne  la  preuve  que 
les  Francs  de  cette  époque  mangeaient  du  pain  confectionné  et  cuit 
dans  des  moulins  et  fours  publics,  appelés  plus  tard  moulins  et 
fours  ônnnira:.  Dans  les  campagnes,  ces  moulins  et  fours  étaient  situés 
sur  le  domaine  du  chef  ou  du  seigneur  et  ils  étaient  par  conséquent 
sa  propriété.  Les  moulins  étaient  manœuvrés  à bras,  car  les  moulins 
à vent  étaient  encore  inconnus.  Mais  il  existait  des  moulins  à eau 
établis  sur  les  rivières. 

Les  auteurs  de  l’époque  nous  apprennent  que  les  gens  religieux 
s’astreignaient  quelquefois,  par  esprit  de  pénitence,  au  travail  pé- 
nible de  la  mouture  à bras.  Saint  Germain,  évêque  de  Paris,  ne 
mangeait  d’autre  pain,  en  Carême,  que  celui  dont  il  avait  lui-même 
moulu  le  grain;  et  sainte  Radegonde,  lorsqu’elle  eut  pris  le  voile 
de  religieuse  à Poitiers,  voulut,  tous  les  ans,  moudre  aussi  son  blé 
ainsi  que  l’atteste  le  poète  Fortunat. 

Les  Romains,  qui  avaient  connu  de  l’Orient  l’emploi  des  fours  à 
pain,  en  avaient  enseigné  l’usage  aux  habitants  de  la  Gaule.  Cepen- 
dant,  l’habitude  de  cuire  sous  la  cendre  se  conserva  en  France, 
longtemps  encore  après  l’introduction  des  fours. 

On  sait  que  certaines  corporations,  au  nombre  desquelles  celle  des 
boulangers,  avaient  été  créées  sous  l’administration  romaine.  11 
est  question  de  la  corporation  des  boulangers  dans  une  charte 
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de  Dagobert  (63o).  Les  boulangers  ne  pouvaient  toutefois  ni 
moudre  le  blé,  ni  cuire  le  pain;  ils  confectionnaient  seulement  la 
pâte. 

Charlemagne  s’occupa  beaucoup  de  la  profession  des  meuniers  et 
fourniers.  Il  ordonna,  dans  ses  Capitulaires,  que  le  nombre  de  ces 
artisans  nécessaires  pour  chaque  ville  fût  toujours  complet;  qu’ils 
tinssent  avec  ordre  et  propreté  le  lieu  de  leur  travail,  que  leur  con- 
duite fut  irréprochable,  et  il  chargea  les  juges  des  provinces  de 
faire  observer  ce  règlement. 

Comme  le  pain,  les  pâtés  et  pâtisseries  jouaient  un  rôle  dans  les 
redevances  féodales  du  moyen  âge. 

Un  état  des  biens  et  des  revenus  du  monastère  de  Saint-Riquier, 
dressé  au  ix®  siècle,  parle  de  douze  fours  banaux,  appartenant  à 
l’abbaye,  et  qui  rapportaient,  chacun,  notamment  trois  cents  gâ- 
teaux par  an. 

Quelquefois,  au  lieu  d’exiger  des  vassaux  la  pâtisserie  en  nature, 
on  ne  leur  demandait  que  ce  qui  servait  à fabriquer  la  pâtisserie  elle- 
même.  Ainsi,  Charles  le  Chauve,  par  une  charte  de  862  en  faveur  de 
l’abbaye  de  Saint-Denis,  exigeait  que  certaines  fermes  fournissent 
annuellement  à cette  abbaye  cinq  boisseaux  de  froment,  onze  cents 
œufs,  et  seize  boisseaux  de  miel.  Cette  redevance  devait  servir  pour 
la  pâtisserie  qu’on  faisait  au  monastère,  certains  jours  de  l’année. 

Dans  une  ancienne  chronique  du  règne  de  Charlemagne,  il  est  fait 
mention  de  pain  biscuit  ou  cuit  deux  fois  (punis  biscoctiis).  Abbon 
en  parle  aussi  dans  sa  relation  du  siège  de  Paris  par  les  Normands. 
Ce  pain,  qui  se  conservait  mieux  que  le  pain  ordinaire,  était  employé 
pendant  les  sièges  des  villes,  comme  l’atteste  Abbon,  et  sur  les  vais- 
seaux ayant  à effectuer  de  longs  voyages  en  mer. 

Les  Francs  consommaient  les  boissons  les  plus  âpres  comme  les 
plus  douces,  les  tisanes  les  plus  vulgaires  comme  les  vins  les  plus 
recherchés,  dans  des  vases  tantôt  de  bois  ou  de  simple  terre  cuite, 
tantôt  de  marbre,  de  verre  ou  de  métaux  précieux. 

Outre  le  lait,  boisson  commune  à tous  les  peuples,  ils  faisaient 
usage  de  l’antique  hydromel  : breuvage  obtenu  en  principe,  comme 
son  nom  l’indique,  avec  de  l’eau  et  du  miel;  ou  laissait  fermenter, 
pendant  plusieurs  jours,  et  on  ajoutait  parfois  du  vin  ou  des  liqueurs 
obtenues  par  des  infusions  de  plantes  aromatiques.  L’hydromel  était 
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très  estwné,  surtout  dans  les  premiers  siècles  de  l’empire  franc. 

On  buvait  aussi  la  cervoise,  la  bnimalis  canna  : bière  mousseuse 
faite  d’org-e,  de  gingembre  et  de  fruits;  Valixone:  autre  bière  men- 
tionnée dans  le  testament  de  saint  Aldric;  le  cidre,  le  poiré,  le  niori- 
tiim  : vin  de  mures,  le  vin  d’absintlie  et  la  potion  de  fenouil. 

C’est  avec  du  vin  d’absinthe  miellé  que  Frédégonde  empoisonna 
ce  chef  franc  qui  vint  lui  reprocher  le  meurtre  de  l’archevêque 
Prétextât. 

Le  inadon  ou  nièdon  et  le  nectar  étaient  des  breuvages  de  cette 
espèce,  et  même  des  plus  recherchés  puisqu’on  les  servait  sur  la 
table  des  rois.  Charlemagne  ordonne,  dans  un  de  ses  Capitulaires, 
que  ses  palais  en  soient  fournis. 

Les  plus  estimés  des  vins  aromatiques  : vina  odoranicntis  immix- 
ta,  ainsi  que  les  appelait  Grégoire  de  Tours,  étaient  ceux  dans 
lesquels,  outre  le  miel,  il  entrait  des  épices  et  des  aromates  d’Asie. 
Certains  étaient  fort  capiteux  et  le  concile  d’Aix-la-Chapelle,  tenu  en 
817,  n’en  permettait  l’usage  aux  réguliers  qu’aux  jours  de  grande 
solennité.  Ils  tenaient  lieu  de  liqueurs,  car  on  ne  connaissait  pas 
le  moyen  d’extraire  l’alcool  des  fruits  et  des  grains  par  le  procédé 
de  la  distillation. 

Tout  porte  à croire  qu’il  n’entrait  pas  de  jus  de  raisin  dans  les 
vins  précédemment  énumérés  ou,  du  moins,  s’il  en  entrait,  ce  n’était 
qu’exceptionnellement. 

En  ce  qui  concerne  le  vin  de  raisin,  les  invasions  du  v®  siècle  ayant 
respecté  les  vignobles,  cette  boisson  française  par  excellence  ne 
manqua  jamais  dans  le  pays. Bien  au  contraire, les  princes  barbares 
encouragèrent  toujours  la  viticulture  et  furent  de  grands  amateurs 
de  vin.  Ils  lui  marquèrent  même  une  place  dans  la  vie  nationale, car, 
dans  la  plupart  des  actes  publics  ou  privés  des  Mérovingiens,  le  vin 
joue  un  rôle.  L’Eglise  aussi  lui  réservait  une  place  honorable  dans 
son  rituel.  Le  concile  d’Aix-la-Chapelle  (817),  entre  autres  points 
de  discipline,  ordonna  que,  dans  chaque  monastère,  l’abbé,  le  jour  du 
Jeudi-Saint,  laverait  les  pieds  de  ses  religieux,  après  quoi,  « pour 
honorer  la  Gène  de  N.  S.  J.-C.  »,  il  leur  donnerait  un  coup  de  vin 
à boire. 

Les  vins  de  Champagne,  d’Auvergne  et  du  Midi  étaient  les  plus 
réputés. 

Outre  les  vins  récoltés  sur  le  sol  français,  on  consommait  des 
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vins  étrangers.  Plusieurs  passages  de  Sidoine  Apollinaire,  de 
Venance  Fortunat  et  de  Grégoire  de  Tours  prouvent  qu’au  vi® 
siècle  on  estimait  beaucoup  les  vins  de  Gaza  et  ipie,  chaque  année, 
les  Syriens  en  apportaient  une  certaine  quantité  en  France, 

Les  vins  de  raisin  étaient,  eux  aussi,  quelquefois  additionnés 
d’infusions  de  plantes  aromatiques  et  d’épices.  Tel  était  le  claretiim  : 
mélange  de  vin  et  de  miel,  aromatisé  au  moyen  de  quelques  herbes 
balsamiques.  Nous  le  trouverons  cité  plus  tard,  sous  le  nom 
francisé  de  clairet.  (Il  ne  faudra  pas  confondre  le  clairet  : vin 
composé,  avec  le  vin  clairet  : vin  pur  dont  la  teinte  n’était  ni  rouge, 
ni  blanche,  ni  grise.) 

Les  Capitulaires  de  Charlemagne  nous  parlent  aussi  de  vin  cuit 
{uiniini  coctiinï)  : c’était  du  moût,  ou  jus  de  raisin  non  fermenté, 
qu’on  faisait  réduire  sur  le  feu  au  tiers  ou  à la  moitié. 

Mais,  les  boissons  les  plus  courantes  étaient  la  bière  et  le  vin 
naturel. 

Au  sujet  de  la  consommation  qui  en  était  faite  ordinairement  dans 
les  monastères,  le  concile  d’Aix-la-Chapelle  régla,  en  817,  la  quan- 
tité de  vin  et  de  bière  permise,  par  jour,  aux  membres  de  la  com- 
munauté. 

L’habitude  de  porter  des  toasts,  à table,  existait  depuis  l’anti- 
quité. Comme  les  anciens,  les  Francs  buvaient  à la  longévité  et  à la 
prospérité  des  personnes  qui  leur  étaient  chères. 

« Je  chantais  mes  vers,  écrit  Venance  Fortunat,  tandis  que  mon 
auditoire,  la  coupe  d’érable  en  main,  portait  santés  sur  santés  ( i ),  » 

Oi',  la  coutume  s’introduisit  chez  les  Francs  convertis  au  chris- 
tianisme de  boire  aussi  aux  morts  et  à ceux  qui  étaient  sanctifiés. 
L’Eglise  condamna  cette  pratique  comme  une  idolâtrie  et  une  pro- 
fanation. Un  concile  de  Nantes  la  frappa  d’anathème;  ilinemar, 
archevèipie  de  Reims,  la  réprouva  dans  ses  écrits,  et  Charlemagne  la 
défendit  dans  ses  Capitulaires. 

Cet  empereur  prononça  également  l’interdiction  de  se  provoquer 
mutuellement  à boire  dans  les  repas,  ancienne  coutume  barbare  ([ue 
les  ( îrecs  et  les  Romains  avaient  pratiquée.  Des  contraintes  et  des 
amendes  étaient  infligées  aux  délinquants. 

Charlemagne  déclara  aussi  les  gens  ivrognes  par  habitude  incapa- 


(i)  Livre  I. 
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blés  de  témoig'ncr  en  justice  et  leur  infligea  des  châtiments  corpo- 
rels et  des  peines  sévères. 

La  nature  de  la  question  que  nous  traitons  nous  oblige  à parler 
de  l’eau.  Sous  les  rois  Mérovingiens  et  Carolingiens,  comme  avant, 
sous  la  domination  romaine,  à Paris  tout  au  moins,  on  ne  buvait 
que  de  l’eau  du  fleuve  et  de  l’eau  des  puits  existant  dans  les  mai- 
sons particulières  et  qui  servirent  pendant  longtemps  encore  aux 
besoins  journaliers  des  habitants. 

Quelques  petites  sources,  provenant  des  nappes  de  Belleville 
et  du  Pré-Saint-Gervais,  avaient  cependant  été  recueillies  après 
le  IV»  siècle,  par  les  religieux  du  monastère  de  Saint-Laurent,  et 
canalisées  au  moyen  d’aqueducs  constitués  soit  par  de  simples 
pierres  ou  par  des  tuyaux  comme  celui  du  Pré-Saint-Gervais,  soit 
par  des  galeries  souterraines  maçonnées  où  l’on  pouvait  assez  faci- 
lement circuler,  comme  celui  de  Belleville,  qui  existe  encore.  Mais 
le  premier  de  ces  aqueducs  ne  débitait  pas  plus  de  260  mètres 
cubes  environ  par  24  heures  et  le  second  i5o  seulement. 

Pendant  longtemps,  d’ailleurs,  les  rois  de  France  se  réservèrent 
la  disposition  de  ces  eaux  et  accordèrent  des  concessions  aux  riches 
monastères  et  aux  grands  seigneurs  de  leur  cour. 


Tableau  des  festins  de  l’époque.  — Lhie  fois  la  fusion  opérée 
entre  les  familles  barbares  et  latines  et  les  mœurs  des  différents 
peuples  de  la  Gaule  confondues,  il  en  résulta  une  civilisation 
bâtarde  et  originale  où,  malgré  tout,  l’influence  romaine  se  fit  long- 
temps sentir. 

Pour  nous  en  rendre  compte,  pénétrons,  par  la  pensée,  à l’heure  • 
du  repas,  dans  le  manoir  d’un  seigneur  franc  de  la  fin  du  v®  siècle  j| 
ou  du  commencement  du  sixième^ 

Le  cadre  est  bien  rustique  et  de  note  bien  barbare,  certes.  Mais  ? 
si  les  convives  ne  ressemblent  pas  aux  Romains  par  le  physique, 
ils  s’en  rapprochent  beaucoup  par  leur  costume,  qu’ils  ont  adopté, 
et  par  leur  façon  de  manger,  étendus  sur  des  lits  rangés  autour  d’une 
table  où  paraissent  tour  à tour  des  plats  germaniques  et  des  plats 
italiens,  surtout  des  plats  italiens. 

Les  poètes  Sidoine  Apollinaire  et  Venance  Fortunat  nous  ont, 
laissé  des  descriptions  de  festins  de  leur  temps. 

Faisant  l’éloge  de  la  façon  de  vivre  de  Théodoric  II,  roi  des 
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Wisig’Oths,  vers  420,  Sidoine  Apollinaire  écrit  dans  sa  première 
« Lettre  à Agricola  » : « On  trouve  dans  ses  repas  l’élégance  de 
la  Grèce,  l’abondance  des  Gaules,  les  célérités  de  l’Italie,  la  pompe 
d’une  cérémonie  publique  unie  aux  soins  d’une  table  privée,  à l’or- 
dre qui  sied  à la  demeure  d’un  roi.  » 

11  est  d’ailleurs  heureux  de  cette  survivance  des  mœurs  gallo- 
romaines  dans  la  nouvelle  société,  car  il  est  lui-même  un  des  types 
gallo-romains  les  plus  parfaits.  Gendre  d’empereur  romain,  ancien 
sénateur  et  préfet  de  Rome,  il  est  devenu  évêque  catholique.  Porté 
vers  les  réunions  mondaines,  auxquelles  il  a été  habitué  et  qu’il 
aime  fort,  il  recherche  celles  où  l’esprit  et  la  littérature  se  mêlent 
à une  chère  délicate.  Poète,  de  pins,  il  ne  croit  pas  profane  de 
chanter,  comme  Horace,  les  plaisirs  de  la  table,  plaisirs  auxquels 
il  prend  part  volontiers  quand  ils  sont  mesurés  et  exempts  de 
débauche. 

Au  cours  d’un  festin  auquel  il  a été  prié  dans  une  villa  des  envi- 
rons de  Burdigala  (Bordeaux),  tandis  que  les  coupes  s’emplissent  de 
vins  fins,  parmi  les  fleurs  et  les  parfums,  après  les  déclamations  des 
autres  poètes  et  la  lecture  des  épîtres  fameuses  de  Petrus  Magister, 
Sidoine  Apollinaire  prend  à son  tour  la  parole  et  célèbre  ainsi, 
l’agrément  de  la  réunion  : 

« Le  jour  tombe;  que  le  vin,  les  danses  et  la  joie  charment  ces 
dernières  heures  ! Voici  des  lits  couverts  de  pourpre...  Voyez, 
tput  est  riche,  tout  étincelle,  tout  flatte  les  yeux.  Ces  meubles 
viennent  d’Asie,  ceux-ci  arrivent  de  Grèce  ; partout  des  sculptures 
et  des  peintures...  C’est  plaisir  d’errer  à travers  ces  fleurs  épanouies 
qui  penchent  leurs  corolles  sur  les  urnes  d’albâtre...  Voici  des 
cytises,  des  lys,  des  jonquilles.  Déjà  la  lampe  suspendue  se  remplit 
d’encens  récolté  en  Arabie,  et  la  fumée  s’élève...  ; ici  l’huile  est 
inconnue  : c’est  le  baume  odorant  qui  nous  verse  la  lumière.  Venez, 
esclaves  ! Pliez  vos  têtes  sous  le  poids  du  métal  travaillé  avec  un, 
soin  exquis.  Venez,  musiciens  et  musiciennes  ! et  que  vos  cordes 
animées,  vos  doigts  qui  chantent,  votre  airain  sonore,  vos  flûtes 
passionnées,  ravissent  nos  cœurs  ; donnez-nous  tout  ce  que  la 
poésie  a de  plus  divin,  tout  ce  que  l’éloquence  a de  plus  ravis- 
sant ! » 

Les  tables  étalent  souvent  chargées  d’orfèvrerie,  mais  on  pouvait 
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V admirer  aussi  des  plats,  des  coupes  et  divers  ustensiles  en  verre 
multicolore,  en  marbre,  en  céramique,  etc. 

Un  autre  évêque-poète  : Venance  Forlunat,  dans  une  poésie 
adressée  à la  reine  Radegonde,  décrit  un  festin  auquel  il  assista  et 
où  chaque  mets  fut  servi  dans  des  récipients  de  matières  dilférentes  ; 
les  grosses  viandes  sur  des  plats  d’argent  ; les  légumes  sur  des  plats 
de  marbre  ; la  volaille  sur  des  plats  de  verre  ; le  fruit  dans  des 
corbeilles  peintes,  et  le  lait  dans  des  poteries  noires  ayant  la  forme 
de  petites  marmites. 

On  faisait  usage  de  couteaux  et  de  cuillers,  mais  aucunement  de 
fourchettes. 

Comme  on  l’a  vu  un  peu  plus  haut,  la  décoration  florale  jouait 
un  rôle  important  dans  les  grands  dîners.  Dans  la  description  qu’il 
fait  d’une  salle  aménagée  pour  un  festin,  Venance  Fortunat  dit  (jue 
les  murs,  au  lieu  de  montrer  des  pierres  enduites  de  chaux;  étaient 
tapissés  de  lierre.  « Sur  le  sol,  ajoute-t-il,  on  avait  semé  tant  de  Heurs 
qu’on  croyait  marcher  dans  une  prairie;  les  lys  argentés  y contras- 
taient avec  les  pavots  de  pourpre,  et  la  pièce  était  embaumée  des 
odeurs  les  plus  suaves.  La  table  offrait  à elle  seule  plus  de  roses 
qu’un  champ  tout  entier.  Ce  n’était  point  une  nappe  qui  la  couvrait 
comme  à l’ordinaire,  c’étaient  des  roses...  (i).  j> 

Sidoine  Apollinaire  j)arle  de  Fusage  des  mimes  et  des  baladins 
dans  les  festins.  C’était  encore  là  une  coutume  romaine,  de  même 
que  les  danses  qu’y  exécutaient  quelquefois  des  filles  de  Cadix, 
habiles  en  cet  art. 

Le  repas  terminé,  on  se  livrait  à des  jeux  de  hasard  ou  d’adresse, 
romains  ou  germaniques. 

Une  pratique  particulière  aux  festins  des  chefs  et  des  seigneurs 
francs  était  celle  des  monomachies  et  des  combats  singuliers. 

Les  articles  de  la  loi  salique  qui  fixaient  les  diverses  amendes  à 
payer  pour  les  meurtres  commis  pendant  les  festins  en  fournissent 
la  preuve. 

Il  est  vrai  qu’au  temps  de  la  Gaule  indépendante  les  banquets 
avaient  eu  quelquefois  aussi  de  sanglants  dénouements,  et  que,  chez 
les  Romains,  certains  empereurs  s’étaient  souvent  offert  de  sembla- 
bles spectacles,  pendant  leurs  repas,  témoin  Claude. 


(i)  Livre  XI,  poème  .\i,  à l’abbesse  Açnès. 
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C’est  SOUS  le  règ'ne  de  Charlemagne  que  le  luxe  de  la  table 
commença  à devenir  véritablement  important  à la  cour  et  dans  la 
haute  aristocratie. 

Le  puissant  empereur  d’Occident,  bien  que  fort  préoccupé  de  l’u- 
tilité publique,  voulait  en  imposer  par  la  grandeur  et  l’opulence 
de  sa  cour  à tous  les  autres  rois  barbares,  et  il  institua  le  cérémo- 
nial pompeux  que  les  maisons  souveraines  de  France  ont  continué 
de  pratiquer  et  ont  accru  après  lui. 

Au  palais,  la  préparation  des  repas  constituait  une  charge  coû- 
teuse et  était  livrée  à un  gaspillage  que  le  monarque,  malgré  toute 
sa  vigilance,  fut  impuissant  à réprimer.  C’est  qu’il  fallait  nourrir  les 
ducs  et  autres  chefs  des  différents  états  soumis  à la  couronne  impé- 
riale, les  comtes,  les  préfets,  les  juges  domaniaux,  les  comtes  pro- 
vinciaux ou  militaires,  les  seigneurs  revêtus  des  principales  dignités 
du  palais,  les  maîtres  des  offices  ou  emplois,  leurs  officiers  subal- 
ternes et  les  aides  du  Commun. 

L’empereur  se  mettait  à table  à midi,  et  le  repas  s’effectuait  au 
milieu  d’un  brillant  appareil.  On  entendait  retentir  à chaque  service 
le  son  des  flûtes  et  des  hautbois.  Au  moment  de  l’entremets  ou 
intermède,  la  santé  de  l’empereur  était  portée  à trois  reprises  diffé- 
rentes par  vingt  hérauts  d’armes,  tenant  chacun  une  riche  coupe  à 
la  main.  Après  le  dîner,  les  classiques  danseurs,  mimes,  acrobates 
et  jongleurs  venaient  distraire  les  convives  : coutume  romaine. 

On  doit  à Ermold  le  Noir  la  description  d’un  festin  cbampêtre 
donné  par  Louis  I®''  le  Débonnaire,  après  une  partie  de  chasse  en 
forêt. 

L’impératrice  Judith  a fait  construire  et  couvrir,  dans  le  milieu  de 
la  forêt,  une  salle  de  verdure.  Le  moment  de  dîner  étant  venu,  on 
présente,  au  monarque  et  à son  épouse,  de  l’eau  dans  une  aiguière 
et  ils  se  lavent  les  mains  ; puis  ils  s’étendent  ensemble  sur  un  lit 
d’or.  Par  ordre  de  Louis,  Lothaire  et  leur  hôte  Hérold  sont  invités 
à s’asseoir  sur  des  sièges  et  à prendre  place  à la  même  table  que  le 
couple  impérial.  On  apporte,  après  les  avoir  fait  rôtir,  les  grosses 
entrailles  des  bêtes  tuées  à lâchasse.  La  faim  satisfaite,  la  soif  à son 
tour  est  apaisée  par  une  agréable  boisson  qui  fait  renaître  la  gaîté 
dans  tous  les  cœurs;  puis,  d’un  pas  plus  hardi,  on  regagne  le  palais 
où  des  coupes  de  A in  sont  encore  servies. 

Enfin,  le  manuscrit  du  moine  de  Saint-Gall  nous  montre  combien 
La  table  et  le  repas 
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l’amour  de  la  magnificence  de  la  table  alla  en  augmentant  chez  les 
successeurs  de  Charlemagne. 

Parlant  d’un  festin  de  gala  à la  cour  de  Charles  le  Gros,  il  dit  que 
le  sol  de  la  salle  était  couvert  d’un  tapis  précieux  et  que  des  cous- 
sins de  plume  servaient  de  sièges  aux  convives.  Cuisiniers,  pâtis- 
siers, chefs  d’office  avaient  tâché  de  se  surpasser  à l’envi  pour 
l’apprêt  des  mets.  Tout  fut  servi  dans  de  la  vaisselle  d’or  et  d’ar- 
gent et  dans  des  vases  enrichis  de  pierreries.  La  société  fut  égayée 
par  des  musiciens  qui  jouèrent  de  divers  instruments  et  chantèrent. 

Hospitalité.  — Continuant  la  tradition  des  Gaulois,  les  Francs 
pratiquaient  l’hospitalité.  Quand  un  Franc  recevait  la  visite  d’un 
compatriote  ou  d’un  étranger,  il  considérait  comme  un  devoir  de 
lui  marquer  une  place  à sa  table,  ou  tout  au  moins  de  lui  faire  pré- 
senter à boire. 

L’anecdote  suivante  montre  jusqu’à  quel  point  cette  coutume 
s’était  ancrée  dans  les  mœurs  de  l’époque. 

« Lorsque  Frédégonde,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  eut  fait  assassiner 
l’archevêque  de  Rouen,  Prétextât,  il  se  trouva  un  seigneur  franc 
qui  eut  la  hardiesse  de  venir  lui  en  faire  des  reproches.  Résolue  de 
l’en  punir,  l’infâme  reine  dissimula  sa  colère  et  voulut  le  retenir  à 
dîner.  Sur  son  refus,  elle  l’invita  au  moins  à ne  pas  sortir  de  son 
palais  sans  s’être  désaltéré.  11  lui  fallut  céder  parce  que  telle  était 
alors  l’étiquette  de  la  politesse;  mais  il  ne  sortit  point  vivant  du  lieu 
où  il  était  entré;  on  lui  fit  boire  du  vin  d’absinthe  miellé  et  empoi- 
sonné (i).  » 

L’hospitalité  n’était  pas  seulement  dans  les  mœurs,  elle  était  dans 
les  lois. 

« 11  nous  paraît  convenable,  dit  Charlemagne,  dans  un  Capitulaire 
de  789,  que  les  étrangers  et  les  pauvres  trouvent,  dans  les  divers 
lieux,  des  asiles  où  régulièrement  on  leur  donne  l’hospitalité.  » Et 
l’empereur  cite  un  passage  de  l’Evangile  où  Jésus-Christ  dit  qu’il 
sera  tenu  compte  de  cette  bonne  œuvre  dans  l’éternité. 

Dans  un  autre  Capitulaire  ve.i\Au  en  802,  Charlemagne  ordonne  à 
tous  ses  sujets,  riches  ou  pauvres,  d’accorder  au  voyageur  au  moins 
l’abri,  le  feu  et  l’eau.  11  les  exhorte  en  même  temps  à lui  donner 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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tout  ce  qui  lui  sera  nécessaire,  ajoutant  qu’ils  seront  ainsi  assurés 
de  la  bienveillance  divine. 

Près  des  couvents,  il  y avait  ordinairement  une  « maison  des 
hôtes  »,  où  le  voyageur  et  le  pauvre  trouvaient  de  quoi  s’abriter  et 
se  restaurer. 

Enfin,  l’accès  du  manoir  franc  était  rarement  interdit  à celui  qui 
demandait  un  asile  et  un  peu  de  nourriture. 


Rôle  religieux  du  repas  à l’origine  du  christianisme. — Agapes.  — 
Depuis  l’apparition  des  zélés  apôtres  de  la  foi  chrétienne  venus 
d’Asie,  la  parole  évangélique  enseignée  par  eux  avait  pénétré  dans 
toute  la  Gaule  et  s’était  propagée  avec  une  rapidité  et  une  force 
que  les  sanglantes  persécutions  exercées  contre  ces  détracteurs  du 
paganisme  n’avaient  fait  qu’accroître. 


Une  des  principales  institutions  rituelles  du  christianisme 
furent  les  agapes,  destinées  à se  substituer  aux  repas  funèbres 
des  païens  romains  et  gaulois.  C’était  une  commémoration  de  la 
Cène,  c’est-à-dire  le  dernier  repas  de  Jésus-Christ  avec  ses  disciples. 

Les  agapes  se  célébraient  dans  trois  circonstances  principales  : 
I®  à l’occasion  des  fêtes  des  martyrs  et  des  ss\n\.s  {agapes  nataliliœ)  ; 
2®  à l’occasion  des  mariages  {agapes  connubiales)  : on  y conviait 
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les  prêtres  et  les  évêques,  à moins  que  ce  ne  fût  un  festin  de  secondes 
noces;  3°  à l’occasion  des  funérailles  {agapes  fanera  les).  Des 
agapes  avaient  aussi  lieu  le  jour  de  la  dédicace  des  églises. 

Les  agapes  s’accomplissaient  dans  le  cénacle  de  quelque  maison 
particulière  où  l’on  se  réunissait  pour  le  partage  du  pain  et  quelque- 
fois aussi  du  vin,  des  viandes  et  des  mets  de  différentes  sortes.  Au 
temps  des  persécutions,  elles  se  tinrent  dans  les  nécropoles,  les 
catacombes,  près  des  tombeaux  des  martyrs,  et  enfin  dans  les  basi- 
liques et  les  oratoires. 

Selon  saint  Ignace  (i)  (Lettre  aux  Smyrniens),  cesassemblées furent 
successivement  présidées  par  les  Apôtres,  les  évêques  et  les  prêtres. 

Des  gens  de  toute  condition  assistaient  à ces  repas  sacrés  auxquels 
chacun  contribuait  dans  la  mesure  de  ses  moyens  ; les  riches 
payaient  pour  les  pauvres. 

A l’origine,  on  communiait  à la  fin  de  l’agape,  ainsi  qu’il  est  dit 
dans  l’Evangile  ; mais  au  ii®  siècle,  l’usage  s’établit  de  recevoir  l’Eu- 
charistie à jeun,  pendant  l’office  du  jour. 

La  communion  se  faisait  sous  les  deux  espèces,  avec  des  céré- 
monies rappelant  les  primitives  agapes.  Les  fidèles  apportaient,  à 
l’autel, ‘des  eulogies  : offrandes  de  pain  et  de  vin,  que  l’on  divisait  en 
trois  parts  : l’une  servait  à la  communion  des  prêtres  et  des  assis- 
tants; la  seconde  était  distribuée  aux  clercs  et  aux  pauvres;  la  troi- 
sième à tous  les  fidèles,  qui  emportaient  chez  eux  de  menus  morceau.x 
de  « pain  bénit  » pour  les  manger  avec  un  respect  profondément 
religieux. 

Cette  tradition  s’est  perpétuée  dans  le  culte  catholique. 

Dans  les  catacombes  de  Rome,  on  voit  des  fresques  représentant 
des  agapes  chrétiennes.  Les  figures  que  nous  donnons  ici  en  sont 
des  reproductions  par  simples  croquis.  L’une  des  scènes  est  accom- 
pagnée des  inscriptions  suivantes,  faisant  connaître  le  caractère 
pieux  de  la  réunion  : Ireneda,  dont  l’étymologie  grecque  signifie  : 
paix,  et  a formé  le  prénom  masculin  : \vénéQ.  Agape  : autre  mot  grec 
qui  veut  dire  charité.  Calda  : qui  se  traduit  du  latin  par  : boisson 
chaude.  Misce  mi  : allusion  à un  mélange  quelconque  d’aliments 
solides  ou  liquides  pour  l’accomplissement  du  repas. 

Sur  des  vases  à boire  qui  ont  été  également  retrouvés  dans  les 

(i)  Evèquc  d’Anlioche.  Né  au  commencement  de  l’ère  chrétienne.  Martyrisé  et  mis  à 
mort,  à Rome,  par  ordre  de  l’empereur  Trajan,  vers  107. 
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catacombes  romaines,  on  lit  des  formules  latines  qui  se  traduisent 
ainsi:  « Bois,  vis  ; buvez,  vivez.  » 

Les  premiers  chrétiens 
déposaient  aussi  des  ali- 
ments sur  les  tombeaux 
des  martyrs. 

Mais  des  abus  s’intro- 
duisirent de  bonne  heure 
dans  les  agapes.  Saint 
Paul  les  signala  et  les 
condamna,  et  ces  festins 
nocturnes  devinrent  l’ob- 
jet d’attaques  violentes  de 
la  part  des  païens  qui 
leur  reprochaient,  à tort  ou  à raison,  de  servir  de  prétexte  à des 
débauches. 

Pour  désarmer  la  calomnie  publique,  autant  que  pour  remédier 
aux  excès,  les  conciles  commencèrent  à interdire  les  agapes  et,  pour 
les  remplacer,  prescrivirent  de  verser  à l’Eglise  des  oblations  pour 
la  mémoire  des  défunts,  au  lieu  de  les  dépenser  en  festins,  ce  que  les 
chrétiens  n’acceptèrent  pas  de  bonne  grâce.  Le  concile  de  Laodicée 
fut  le  premier  qui,  en  366,  prononça  l’abolition  des  agapes;  les  évê- 


(Peintare  du  cimetière  des  Saints-Marcellin- 
el-Pierre  à Rome). 


ques  sévirent  contre  ces  réunions,  non  sans  avoir  à vaincre  l’hosti- 
lité des  fidèles, 

la  suite  de  la  résistance  que  rencontra  l’évêque  Aurelius,  à Car- 
thage, un  concile  se  tint  dans  cette  ville,  en  898,  et  excommunia  les 
réfractaires.  Le  concile  de  Tours,  eu  067,  ordonna  de  chasser  de 
l’église  ceux  qui,  à la  fête  de  la  chaire  de  Saint-Pierre,  olfraient  des 
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viandes  aux  mânes  des  morts,  et  qui,  de  retour  chez  eux,  après  la 
messe,  mangeaient  de  ces  viandes.  Le  concile  de  Leptines  ( 742  ou 
743),  surtout,  réprouva  énergiquement  « les  sacrilèges  commis  dans 
les  sépulcres  »,  et  interdit,  sous  peine  de  damnation,  la  pratique 
profane  du  dadsisas  ou  repas  funèbre. 

Les  conciles  d’Arles  et  de  Nantes,  les  Cn/nVu/nfrex  de  Charlemagne 
condamnèrent  également  cette  pratique,  mais  cet  empereur,  voyant 
l’impossibilité  de  faire  exécuter  les  lois  qu’il  avait  portées  contre 
une  coutume  aussi  enracinée,  voulut  au  moins  lui  donner  une 


Repas  religieux  sur  le  tombeau  d’un  martyr. 

(Peinture  du  cimetière  des  Sainis-Marcellin-et-Pierre  à Rome.) 


forme  religieuse  en  ordonnant  que  les  repas  des  morts  seraient 
accompagnés  de  messes  et  de  prières  pour  l’âme  du  défunt.  11  borna 
aussi  ces  repas  à un  seul,  qui  ylevait  avoir  lieu  le  jour  de  l’inhii-. 
mation.  * 

Repas  funèbres  des  Barbares. — Tandis  que  les  habitants  convertis 
au  christianisme  accomplissaient  leurs  agapes,  les  différentes  sociétés 
barbares  continuaient  de  célébrer  de  leur  côté  un  culte  funèbre  par- 
ticulier à peu  près  analogue. 

En  effet,  avant  l’introduction,  en  Gaule,  des  repas  religieux 
romains  et  chrétiens,  les  Gaulois,  les  Belges  et  les  peuples  germa- 
niques avaient  accoutumé  d’offrir  des  sacrifices  et  de  déposer  des 
aliments  sur  les  tombeaux  de  leurs  parents,  de  leurs  rois  et  d’autres 
personnages  importants,  et  d’y  célébrer,  à certaines  époques,  des 
fêtes  commémoratives.  On  mangeait  les  restes  d’animaux  immolés, 
en  poussant  des  cris  funèbres. 

Ce  culte,  appelé  dadsisas,  vécut  longtemps  chez  les  Francs  non 
convertis. 

Origines  des  noms  de  nos  repas.  — Il  est  intéressant  de  connaître 
les  origines  des  noms  actuels  des  repas  en  France. 
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Sous  les  premiers  rois  francs,  les  différentes  réfections  quotidien- 
nes portaient  les  dénominations  latines  que  les  Romains  leur  avaient 
données  : le  petit  déjeuner  du  matin  s’appelait  jentaculiim  ; le  repas 
du  milieu  du  jour  : prandium  et  le  repas  du  soir  : cœna. 

Mais  l’avènement  du  christianisme,  en  provoquant  la  réforme  des 
croyances,  des  emblèmes,  des  simulacres  et  des  mœurs  en  g'énéral, 
amena  aussi  le  chang-ement  des  noms  de  repas  : « Une  foi  ardente, 
dit  M.  Le  Wal,  voulait,  autant  que  possible,  effacer  tout  ce  qui  rap- 
pelait la  société  païenne  (i).  » 

Naturellement  ce  fut  des  monastères  et  des  couvents  que  partit  la 
réforme.  « L’adoption  des  nouvelles  qualifications  par  la  population 
peut  être  placée  vers  le  vu®  ou  le  viii®  siècle  comme  expressions  lati- 
nes et  seulement  à dater  du  xi®  siècle  comme  expressions  françai- 
ses (2).  » 

La  pratique  de  jeûner  (jejiinare)  s’était  répandue  dès  l’institution 
de  la  nouvelle  religion, et  l’abstinence  était  devenue  une  loi  commune. 
On  s’y  livrait,  durant  le  Carême,  aux  Vigiles,  avant  les  Sacrements, 
comme  mortification  et  pour  beaucoup  d’autres  raisons.  Elle  avait  été 
imposée  aux  prêtres  chargés  d’officier,  quelle  que  fût  l’heure,  et  l’on 
conçoit  que  la  fin  du  jeûne  constituait  une  chose  importante.  Aussi 
la  cessation  du  jeûne  devint-elle  la  caractéristique  du  premier  repas 
du  jour,  celui  qui  suit  le  lever. 

On  ne  tarda  pas  à dire  disjejiinare  se  : sortir  du  jeûne,  et  de 
là  vint  disjiinare,  disjemier,^ms,  déjeuner  (3). 

Au  temps  de  Charlemagne,  le  deuxième  repas  de  la  journée  était 
le  plus  substantiel.  Il  avait  lieu  vers  dix  heures  du  matin  et  c’est  pour 
cela  qu’il  portait  le  nom  de  déciinheiire  ou  décimer,  lequel  forma 
sans  doute  par  la  suite  : deismer,  disner  et  dîner. 

On  n’est  d’ailleurs  pas  fixé  sur  l’étymologie  du  mot  dîner.  Cer- 
tains linguistes  supposent  decœnure  ou  dicœnare  (de  cœna,  nom  du 
repas  du  soir  chez  les  Romains  et  les  Gallo-Romains),  d’où  serait 
venu  desinare  ou  disnare;\)v'\s  de  là  disner  et  dîner.  D’autres  sup- 


(1)  Le  Wal,  Etymologies  des  noms  de  repas. 

(2)  id.  id.  id, 

(3)  Les  dialectes  méridionaux  présentent  le  même  mot,  sous  des  termes  analogues  : déjà, 
dejan,  ardeja,endeja,dejuna,  desdejana,  eudejana,  ardejuna,deijuna,deiuna,  dejhuna. 
Les  Bretons  disent  dejuni.  Les  Anglais  ont  conservé  la  même  idée  ; brealcfast  signifie 
rompre  le  jeùue  {break,  rompre,  fast  jeûne).  Chez  les  autres  nations,  l’idée  et  la  forme 
sont  changées.  L’Allemand  emploie  fruhstuck,  morceau  du  matin  ou  nourriture  matinale 
{frub,  matinal,  sluck,  morceau).  » Le  Wal,  Etymologies  des  noms  de  repas. 
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posent  l’expression  bas-latine  dignerium  ayant  pour  origine  le  pre- 
mier mot  de  la  prière  : Dignare,  domine,  qui  se  récitait  au  début  du 
repas,  comme  le  Benedicite. 

Henri  Estienne  va  jusqu’à  tirer  dîner  du  grec  deipnon,  deipnein, 
ce  qui,  après  tout,  peut  être  juste  (i). 

Enfin,  pour  ce  qui  est  relatif  au  souper,  ce  repas  a toujours  été 
plus  léger  et  moins  important  que  le  dîner,  celui  qu’on  prenait  autre- 
fois au  milieu  du  jour  et  non  le  soir,  comme  aujourd’hui. 

« L’expression  conventuelle  de  souper,  dit  encore  M.  Le  Wal, 
signifiait  la  réfection  d’après  vespres,  ou  plus  brièvement  l’après- 
vêpres,  et,  en  latin  usité  alors,  on  disait  prononcé  soii- 

bouesperas,  soubousper,  soiibper  ti  soupper  (2).  » 

Mœurs  gastronomiques  des  membres  du  clergé.  — Pendant  un 
grand  nombre  d’années,  l’Eglise,  alors  humble  et  pauvre,  vécut  de 
la  charité  publique. 

Les  prêtres  et  les  moines  faisaient  appel  à la  générosité  des  popu- 
lations chrétiennes  afin  que  celles-ci  leur  accordassent,  sous  forme 
à’ oblations,  de  prémices  et  de  dîmes,  les  aliments  nécessaires  pour 
leur  subsistance. 

Mais  plus  tard,  quand  elle  fut  devenue  forte  et  puissante,  l’Eglise 
exigea  ce  qu’elle  avait  autrefois  humblement  sollicité  et  eut  pour 
cela  l’appui  de  la  royauté  et  du  pouvoir  féodal. 

Les  oblations  volontaires  et  hebdomadaires  consistaient  dans  le 
pain  et  le  vin  qu’apportaient  les  fidèles  qui  prenaient  part  à VEu- 
charistie. 

(1)  « Le  dialecte  occitanien  nous  offre  dirnatz  : repu,  el  dirnar.  Le  dictionnaire  pro- 
vençal de  ^Mistral  confirme  cette  indication  en  donnant  les  formes  : dîna,  dinna,  disna, 
el  aussi  dierna,us\ii  à Menton.  Ce  dernier  terme  reporte  la  pensée  à diarnus,  qualifiant  le 
repas  du  jour,  par  opposition  au  souper  ou  repas  du  soir.  » 

Chez  les  Allemands  on  dit  : miltagassen  (millag  : midi  ; essen  : manger).  Les  Anglais 
disent  dinner;  les  Espagnols  : comida  (de  corner  : manger);  les  Italiens:  pranzo  : du 
mot  latin  prandium  cite  plus  haut.  «Les  Portugais  emploient  ya/itar. Les  Romains  disaient 
jeniaculum,  de  jentare,  mais  ils  appliquaient  ce  terme  au  premier  repas,  tandis  (pie  les 
Portugais  l’affectent  au  second.  » Le  Wal,  Etymologies  des  noms  de  repas. 

(2)  Le  Wal,  ihid. 

En  Allemand,  souper  « se  dit  abendessen  {abend  : soir;  essen:  manger,  manger  du  soir), 
ou  nachtessen  {nachl:  nuit,  manger  à la  nuit).  En  espagnol  et  en  italien  : cenar;  en  por- 
tugais :cea.  En  provençal,  ccm2  est  le  verbe  souper;  cenadou  .‘la  salle  à manger;  cenado  : 
le  souper;  mais  il  y a aussi  soapa, iiui  est  plus  usité  (Mistral).  La  langue  d’oc  possède  sopar 
(glossaire  occitanien)  et  soupa.  Soupado  est  une  réunion  conviviale.  Aven  un  soapado 
signifie  : nous  avons  du  monde  à souper,  et  elle  emploie  également  le  pléonasme  suivant  : 
Non  ceno  mai  la  sera,  je  ne  soupe  pas  le  soir.  En  provençal  souparoun  signifie  gros  sou- 
per ou  réveillon,  et  en  langue  d’oc  soaparel  : petit  souper.  » Le  Wal,  Etymologies  des 
noms  de  repas. 
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Les  prémices  étaient  les  premiers  fruits  de  la  terre. 

Enfin,  les  dîmes,  offrandes  d’abord  volontaires  et  spontanées  des 
fidèles,  furent  rendues  oblig-atoires,  sous  peine  d’excommunication, 
par  le  deuxième  concile  de  Mâcon,  en  585. 

Jusqu’à  Charlemagne,  les  dîmes  ne  furent  qu’une  obligation  de 
conscience  simplement  sanctionnée  par  les  règlements  religieux. 
Mais,  en  779,  l’empereur  fit  de  la  dîme  une  obligation  civile  et  lui 
donna  une  sanction  pénale. 

Le  comte  devait  venir  en  aide  à l’évêque  contre  le  réfractaire.  Si 
celui-ci, après  que  l’église  luiavaitété  interdite,  ne  se  soumettait  pas, 
on  lui  interdisait  sa  propre  maison,  qu’on  faisait  occuper  par  des 
fonctionnaires  de  police  qui  prirent,  plus  tard,  les  noms  de  garni- 
mires^  mangeurs,  gasteiirs,  sergents  de  contrainte,  et  auxquels  on 
assurait  le  logement,  la  nourriture  et  un  salaire  au  compte  du  délin- 
quant. 

Les  chroniqueurs  de  l’époque  nous  disent  comment  se  nourris- 
saient les  religieux.  Dans  les  monastères,  les  cénobites  faisaient  par 
jour  deux  repas,  et  ils  mangeaient  dans  le  réfectoire  de  la  com- 
munauté, au  milieu  d’un  calme  et  d’un  silence  que  troublait  seule  la 
voie  monotone  du  frère  lecteur  de  semaine. 

On  leur  servait,  à chacun  de  ces  repas,  deux  plats  et  un  dessert. 
Leur  nourriture  consistait  en  œufs,  raves,  oignons,  fèves,  pois  cas- 
sés, harengs  frais  ou  salés,  avec  une  ration  quotidienne  d’une  livre 
de  pain  par  personne.  Ilsfaisaientaussi  usage  de  ce  pain  biscuit  (panis 
biscoctiis)  dont  nous  avons  déjà  parlé,  et  de  bouillie  (puis,  pulta, 
polenta),  dont  il  a été  également  question,  plus  haut.  Ils  relevaient 
la  saveur  des  légumes  farineux  en  les  faisant  germer  avant  de  les 
apprêter. 

A l’occasion  de  certaines  fêtes,  leur  table,  ordinairement  si  fru- 
gale, se  couvrait  d’aliments  choisis  et  substantiels.  On  y voyait  pa 
raître  des  pâtés  à la  viande  assaisonnés  au  poivre,  condiment  alors 
fort  cher,  comme  on  sait  ; des  poissons  de  toutes  sortes,  servis  entiers 
ou  triturés  dans  un  mortier;  du  porc  rôti,  de  la  volaille,  des  flans 
ijlantones,  Jladones);  du  lait  battu,  des  pâtisseries,  des  fruits,  le 
tout  accompagné  de  bons  vins  naturels  et  aromatiques. 

Charlemagne  interdit  aux  religieux  de  manger  de  la  volaille  : mais 
l’un  des  conciles  tenus  à Aix-la-Chapelle  le  leur  permit  annuellement 
pendant  huit  jours  à Pâipies  et  à Noël. 
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L’amour  du  luxe  de  table  et  des  plaisirs  matériels  qui  peuvent 
raccompagner  s’introduisit,  malheureusement  pour  le  prestige  de 
l’Eglise,  dans  les  différentes  classes  sacerdotales  ou  monastiques. 
Parmi  les  hommes  qui  prêchaient  la  tempérance,  la  modestie,  l’aus- 
térité, et  qui  avaient  résolu  de  vouer  leur  existence  à l’apostolat  du 
bien  et  à la  pratique  de  la  vertu,  il  y en  eut  qui  menèrent  une  vie 
privée  désordonnée  et  scandaleuse. 

Grégoire  de  Tours,  qui  vivait  au  vi®  siècle,  a signalé  dans  ses 
écrits  bon  nombre  de  prélats  dont  la  conduite  fut  particulièrement 
condamnable  et  égala  presque  celle  de  beaucoup  d’empereurs 
romains. 

Les  conciles  et  synodes  firent  une  guerre  acharnée  à ces  excès  et 
le  synode  d’Auxerre  (586),  notamment,  dut  aller  jusqu’à  défendre 
au  clergé  de  préparer  des  festins  joyeux  dans  les  églises  et  d’inviter 
des  jeunes  filles  à ces  réunions  de  plaisir. 

A certains  jours,  le  portail  de  plusieurs  basiliques  était  même 
transformé  en  taverne.  S’inspirant  des  pratiques  de  saint  Abraham 
qui,  les  jours  de  fête,  se  plaisait  à distribuer  gratuitement  du  vin  au 
peuple  sur  les  marches  de  son  église,  des  prêtres,  eux,  en  vendaient. 

Un  concile  du  viii®  siècle,  dont  le  père  Labbé  nous  donne  les  statuts, 
interdit  d’ouvrir  aucun  débit  de  ce  genre  dans  une  enceinte  consa- 
crée, et  saint  Rémi  réprima  également  ces  abus  de  nature  à discré- 
diter complètement  la  religion. 

A la  fin  du  même  siècle,  le  concile  de  Francfort  statua  sur  les 
peines  dont  on  devait  frapper  les  ecclésiastiques  qui  s’écartaient  des’j 
règles  de  la  sobriété  et  s’affichaient  dans  les  cabarets  : « Inquiren- 
dum  si  presby  1er  sit  ebriosas,  uel  litigiosus,  si  in  tabernis  bibat.  » 

Le  Capitulaire  de  l’an  8o3  renouvela  ces  prescriptions  et  un 
concile  de  847,  se  préoccupant  des  mêmes  scandales,  prononça 
de  nouvelles  peines  ; les  textes  du  recueil  d’Angéside  en  font  foi. 

Enfin,  plusieurs  passages  du  Pémtentiel  d’Angers  ne  laissent 
aucun  doute  sur  ces  faits  et  sur  d’autres  encore  que  nous  passerons 
sous  silence. 

Généralités  sur  le  commerce  des  denrées  alimentaires.  — Situa- 
tion économique  du  pays.  — Misères  et  famines  des  ix®,  x®  et  xi« 
siècles.  — Avant  d’en  finir  avec  cette  période  de  l’histoire,  il  nous 
faut  dire  quelques  mots  des  ressources  commerciales  dont  disposaient 
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les  liahitants  pour  leur  subsistance,  et  aussi  des  crises  que  les  évé- 
nements politiques  et  le  défaut  d’entente  et  d’organisation  rendirent 
à peu  près  perpétuelles. 


Festin  princier  sous  les  premiers  Capétiens. 

[D’après  une  peinture  de  l’époque.) 

Continuant  l’œuvre  administrative  des  Romains,  les  rois  francs 
réglementèrent  le  commerce  et  l’encouragèrent,  autant  que  cela  leur 
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était  possible  au  milieu  de  l’anarchie  féodale  qui  rongeait  la  France. 

Beaucoup  d’églises  obtinrent  l’autorisation  d’établir  des  foires. 
Pour  ne  parler  que  de  la  plus  célèbre,  citons  celle  de  l’abbaye  de 
Saint-Denis,  dont  on  attribue  la  création  à Dagobert  (i),  sans  preuves 
suffisantes  toutefois.  Cette  foire,  que  l’on  appela  depuis  Foire  du 
Z,eAirfi7,  c’est-à-dire  de  Vindict  (indictum  ou  proclamation),  commen- 
çait le  II  juin,  à la  Saint-Barnabé,  et  durait  quinze  jours.  Elle  eut 
beaucoup  de  succès  pendant  tout  le  moyen  âge. 

Outre  les  foires  régionales,  chaque  ville  un  peu  importante  eut 
son  marché  (nundina),  tenu  quatre  fois  par  mois,  le  lendemain  de 
chaque  octave,  sur  la  place  principale,  qui  était  le  centre  de 
réunion  des  habitants,  comme  le  forum  romain  et  Vagora  grecque. 

On  y lisait  les  édits  royaux  et  on  y procédait  aux  supplices  et  aux 
exécutions  capitales. 

A Paris,  le  principal  marché  et  le  plus  ancien  était  le  marché 
Palu,  qui  se  tenait  le  long  de  la  Seine,  près  du  Petit-Pont.  Mais  plus 
tard,  quand  la  ville  se  fut  accrue,  un  nouveau  marché  fut  installé 
place  de  Grève.  Les  Halles,  toutefois,  ne  furent  créées  qu’au  xiP  siècle. 
Nous  en  reparlerons  au  chapitre  suivant. 

Si  l’on  envisage  la  situation  économique  en  général,  elle  ne  fut 
guère  bonne  que  pendant  le  brillant  règne  de  Charlemagne. 

Après  la  mort  de  l’empereur  d’Occident,  les  luttes  entre  sei- 
gneurs, les  querelles  de  dynasties,  les  invasions  des  Normands,  le 
brigandage,  enfin  la  rapacité  des  marchands  étrangers  et  juifs  qui 
accaparaient  le  commerce,  d’ailleurs  dangereux  à exercera  cause  de 
l’insécurité  complète  des  routes  terrestres  et  des  voies  fluviales,  plon- 
gèrent de  nouveau  le  pays  dans  la  misère. 

Les  X*  et  xi®  siècles,  surtout,  furent,  pour  les  classes  inférieures  et 
les  populations  rurales,  des  époques  de  cruelles  famines  rendues  plus 
terribles  par  les  épidémies  qui  régnèrent  à peu  près  partout  et  cau- 
sèrent d’effroyables  hécatombes. 

Au  XI®  siècle,  notamment,  sur  soixante-treize  années^  il  y en  eut 
quarante-huit  où  ces  deux  terribles  fléaux  accomplirent  leur  œuvre 
destructive  au  milieu  du  découragement  général. 

Le  travail  cessa  ; l’agriculture  devint  lettre  morte;  le  bétail  man- 
qua ; il  n’y  eut  plus  de  pain  à manger. 


(i)  Régna  de  C28  à 638. 
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On  vivait  de  racines  et  d’eau,  et  les  plus  faibles  ne  tardaient  pas 
à mourir  de  ce  régime  débilitant. 

Dans  certaines  régions  même,  on  recourut  à l’antliropophagie, 
et  le  contemporain  Raoul  Glaber  (i)  fait  des  tableaux  lugubres  de 
la  situation. 

« Sur  les  chemins,  dit-il,  les  forts  saisissaient  les  faibles  ; ils  les 
déchiraient,  les  rôtissaient,  les  mangeaient.  Quelques-uns  présen- 
taient à des  enfants  un  fruit  et  les  attiraient  à l’écart  pour  les  dé- 
vorer. Cet  affreux  délire  alla  au  point  que  la  bête  était  plus  en  sûreté 
que  l’homme.  » 

A Tournus,  dans  le  département  de  Saône-et-Loire,  un  marchand 
osa  étaler  et  vendre  de  la  chair  humaine.  « Il  ne  nia  pas,  dit  Gla- 
ber, et  fut  brûlé.  Un  autre  alla,  pendant  la  nuit,  déterrer  de  cette 
même  chair,  la  mangea,  et  fut  aussi  brûlé.  » 

Dans  la  forêt  de  Mâcon,  un  misérable  avait  bâti  une  chaumière 
où  il  égorgeait,  la  nuit,  ceux  qui  lui  demandaient  l’hospitalité.  Un 
homme  y ayant  aperçu  des  ossements  parvint  à s’enfuir.  On  trouva 
dans  cette  auberge  macabre  jusqu’à  quarante-huit  têtes  d’êtres 
humains  des  deux  sexes  et  de  tout  âge. 


(i)  Voir  sa  Chronique,  qui  s’étend  de  900  à io46. 
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DU  xile  AU  XVe  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT 


Ressources  alimentaires.  — Agriculture.  — Denrées  d’impor- 
tation. — Une  ère  de  calme  politique  et  de  prospérité  relative  s’ou- 
vrit avec  le  xii®  siècle  et  ne  subit  pas  d’interruption  avant  le  xvU. 

L’agriculture,  l’industrie  et  le  commerce  sortirent  de  leur  léthar- 
gie, et  les  ressources  du  peuple,  augmentant  chaque  jour,  per- 
mirent à la  table  — qui,  dans  l’histoire  de  la  vie  privée  d’une 
nation,  rellète  exactement  le  degré  du  bien-être  matériel  de  chaque 
classe  — de  devenir  plus  somptueuse  chez  les  riches  et  plus  con- 
fortable chez  les  gens  de  modeste  condition. 

En  ce  qui  concerne  particulièrement  l’agriculture  — aux  progrès 
de  laquelle  sont  subordonnés  ceux  de  la  gastronomie  — les  conces- 
sions de  terres  aux  serfs  affranchis  permirent  aux  populations  rura- 
les de  se  consacrer  désormais  plus  activement  à cette  branche  vitale 
essentielle  encore  bien  routinière,  basée  sur  les  dictons  et  les  recet- 
tes insérés  dans  les  calendriers  ou  transmis  fidèlement  par  les  pay- 
sans à leurs  descendants.  Il  n’existait  pas  de  science  agricole  dans 
la  véritable  acception  du  terme. 

On  possédait  bien  quelques  traités  d’écrivains  romains,  mais  ils 
s’appliquaient  aux  seuls  climats  d’Italie  et  du  Midi  de  la 
France  (i). 


(i)  « Au  XIII'  siècle,  dit  M.  Alfred  Rambaud,  Vincent  de  Beauvais  consacre  à l’agricul- 
ture son  Miroir  doctrinal  et  son  Miroir  naturel,  mais  ce  ne  sont  que  des  compilations  de 
fragments  empruntés  aux  écrivains  anciens.  Au  xiv'  siècle,  parut  le  Vray  régime  et  gou- 
vernement des  bergers,  par  le  rustique  Jehan  de  Brie,  le  bon  berger,  qui  est  de  1379. 
Charles  V fit  traduire  le  Traité  d’ Agriculture  {Liber  ruraliurn  commodorum),  composé 
par  Pierre  de  Grescens,  de  Bologne,  agronome  du  xii*  siècle,  et  dédié  à Charles  d’Anjou. 
11  fit  traduire  également  l’ouvrage  latin  d’un  Anglais,  Barthélemy  de  Glanville  : le  Livre  de 
la  propriété  des  choses, sorte  d’encyclopédie  dont  quelijues  parties  intéressent  l’agriculture.» 
{Histoire  de  la  civilisation  française.) 


DU  XII®  AU  XV®  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT 


27  1 

Mal  outilléj  on  cultivait  comme  l’on  pouvait  : le  froment,  le 
seigle,  l’orge,  l’épeautre,  le  méteil,  le  millet,  l’avoine  et  le  blé  noir 
ou  sarrasin  qui,  ainsi  que  son  nom  l’indique,  avait  été  importé 
d’Asie-Mineure  par  les  Croisés  ; de  même  le  riz  et  le  sésame. 

Comme  légumes:  plusieurs  espèces  de  choux,  des  raves,  navets, 
carottes,  poireaux,  courges,  haricots,  fèves,  pois,  épinards,  arti- 
chauts ou  chardons;  des  salades,  surtout  de  la  laitue,  du  cresson 
et  de  la  chicorée.  Mais  l’art  de  produire  des  primeurs  était  encore 
inconnu. 

En  fait  de  plantes  aromatiques  et  d’épices  : des  oignons,  de  l’ail, 
de  l’échalote,  du  thym,  du  laurier,  de  l’estragon,  de  la  ciboulette,  du 
persil,  du  cerfeuil,  de  l’anis,  du  sureau,  du  cumin,  ainsi  qu’une 
foule  d’autres  produits  végétaux,  la  plupart  tirés  d’Asie  au  temps  des 
Croisades  et  dont  le  fameux  maître  de  cuisine  Taillevent  nous  don- 
nera plus  loin  la  liste. 

Dans  le  Midi,  le  fruit  de  l’olivier,  et,  dans  le  Centre  de  la  France, 
ceux  du  noyer  et  du  hêtre  fournissaient  des  huiles  comestibles  qui 
servaient  à préparer  presque  toute  la  cuisine. 

La  culture  des  arbres  fruitiers,  qui  avait  été  fortement  encouragée 
par  Charlemagne,  n’avait  guère  fait  d’autres  progrès  depuis  la  mort 
de  cet  empereur  : l’art  du  jardinage  ne  date  réelleme  nt  que  du 
XVI®  siècle. 

Les  principaux  arbres  fruitiers  étaient  : le  pommier,  le  poirier,  le 
prunier,  le  cerisier,  le  noyer  déjà  cité,  le  châtaignier,  le  néflier,  l’ali- 
sier et  le  noisetier. On  rencontrait  peu  le  pêcher  et  l’abricotier,  trop 
récemment  importés  d’Asie  ou  d’Italie,  et  bien  moins  encore  le  citron- 
nier, le  grenadier,  le  figuier  et  le  pistachier,  dont  le  Midi  seul  pos- 
sédait quelques  échantillons. 

Mais  la  vigne  se  trouvait  partout,  même  en  Bretagne,  en  Norman- 
die et  en  Picardie. 

Ce  n’est  qu’au  xvi®  siècle  que  les  habitants  de  ces  régions  ingrates 
pour  la  viticulture  abandonnèrent  cette  industrie  et  s’adonnèrent 
exclusivement  à la  fabrication  du  cidre  et  delà  bière,  boissons  aux- 
quelles, dans  ces  régions,  le  vin  n’a  jamais  pü  faire  qu’une  concur- 
rence insignifiante. 

En  échange  des  vins  et  des  huiles  qu’elle  exportait,  la  France 
importait  de  l’étranger,  principalement  de  Grèce  et  de  Syrie  : le  riz, 
le  sésame  et  le  sarrasin  déjà  cités,  des  légumes,  des  fruits  frais, du 


272 


LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 


safran,  des  épices,  des  raisins  secs,  des  vins  orientaux  et  aussi  des 
volatiles  (i). 


Alimentation  tirée  du  règne  animal.  — Au  moyen  âg'e,  la  nour- 
riture était  surtout  tirée  du  rèçne  animal  : la  viande  de  bouche- 
rie, le  gibier  de  poil  et  de  plume,  le  poisson  entraient  pour  une 
}>art  souvent  excessive  dans  les  repas. 

De  plus,  les  pêcheurs  de  Bayonne  se  livraient  à la  chasse  à la 
baleine,  qui  alors  abondait  dans  le  golfe  de  Gascogne  et  qu’on  ne 
trouve  plus  guère  maintenant  que  dans  les  mers  du  pôle.  On  sait 
que  ce  mammifère-cétacé  était  compris  dans  ralimentation. 

La  viande  proprement  dite  prêtait  au  luxe  des  festins  par  la  quan- 
tité poussée  jusqu’à  la  profusion. 

Lhî  manuscrit  de  la  Bibliothèque  Nationale  rapporte  que,  Louis  le 
Jeune  étant  un  jour  de  passage  au  moustier  Saint  Johan,  les  mem- 
bres du  couvent  lui  servirent  un  dîner  où  figurèrent  quatorze  rosts 
dressés  en  pyramide  sur  un  même  plat,  que  trois  frères  lais  avaient 
peine  à porter. 

Sous  le  règne  de  Louis  XI,  les  chroniques  nous  parlent  d’un 
moult  beau  service  de  chair  et  de  poisson  qui  eut  lieu  à l’Hôtel  de 
Ville  de  Paris,  à l’occasion  du  mariage  d’une  fille  naturelle  du  roi 
avec  le  bâtard  de  Bourbon,  gentil  et  loyal  chevalier,  lequel  ne 
donna  jamais  à avarice  une  seule  demi-heure  pour  dormir  en 
son  cœur. 

Comme  chez  les  Romains  et  dans  l’ancienne  Gaule,  la  viande  de 
porc  était  un  grand  régal.  La  reproduction  de  ce  pachyderme  était 
encouragée  au  point  qu’on  voyait,  dans  les  rues  des  villes  telles  que 
Paris,  les  cochons  errer  comme,  de  nos  jours,  les  chiens.  On  les  éle- 
vait dans  les  habitations,  ainsi  que  les  lapins,  les  oies  et  les  canards, 
et  l’on  conçoit  combien  la  présence  de  tels  hôtes  devait  nuire  à la 


(i)  Si  le  commerce  intérieur  était  peu  important,  par  contre  le  commerce  extérieur  avait 
pris  une  grande  extension  en  raison  de  l’obligation  où  l’on  se  trouvait  de  faire  parvenir 
sans  interruption  aux  nombreux  Croisés  transportés  en  Palestine  tout  ce  qui  était  néces- 
saire à leurs  besoins.  En  1246,  saint  Louis  acheta  à l’abbaye  de  Psalmodi  le  port  d’Aigues- 
Mortes  et  eut  trente. huit  navires  sur  la  Méditerranée. 

Il  finit  alors  par  s’établir,  par  terre  et  par  mer,  un  mouvement  naturel  de  va-et-vient,  un 
perpétuel  échange  de  produits,  entre  l’Orient  cl  les  nations  européennes.  Les  convois  mari- 
times ou  terrestres,  qui  étaient  partis  non  seulement  de  France,  mais  aussi  d’Italie  ou 
d’.Allemagne,  chargés  d’aliments  et  de  marchandises  diverses  destinés  au.x  armées  chré- 
tiennes, revenaient  chargés  de  denrées  cl  d’objets  de  toute  nature  aebotés  ou  pris  aux 
Turcs.  Les  colporteurs  les  répandaient  ensuite  sur  tout  le  territoire  français  et  à l’étranger, 
en  même  temps  que  les  produits  locaux. 
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purelé  de  l’air.  De  semblables  mœurs  ne  pouvaient  être  qu’un  reste 
de  barbarie  et  de  rusticité. 

L’excessive  liberté  que  prenaient  surtout  les  porcs  n’était  pas 
sans  présenter  de  graves  inconvénients.  Aussi,  plusieurs  rois  de 
France  publièrent-ils  des  arrêts  pour  interdire  la  dangereuse  coutume 
de  laisser  vaguer  les  porcs. 

Louis  VU  en  donna  l’exemple  à la  suite  d’un  accident  causé  par 
un  de  ces  animaux  et  qui  fit  périr  un  des  fils  du  monarque.  Le 
jeune  prince,  passant,  un  jour,  à cheval  dans  la  rue  du  Maltbois,  près 
de  la  place  de  Grève,  un  porc  vint  se  jeter  dans  les  jambes  de  sa 
monture,  qui  se  cabra  et  renversa  l’infortuné  héritier  du  trône, 
lequel  mourut  des  suites  de  cette  chute. 

Ce  déplorable  événement  fut  suivi  d’un  règlement  sévère  de  police, 
(}ui  tomba  d’ailleurs  bientôt  en  oubli,  et  l’abus  de  nourrir  des  porcs 
dans  Paris  recommença. 

Un  siècle  après,  Louis  IX  imita  son  ancêtre,  mais  ne  fut  pas  obéi 
plus  longtemps  que  lui. 

.Sous Philippe  Vide  Valois,  une  ordonnance  du  prévôt  de  Paris 
autorisa  les  sergents  du  Châtelet  à tuer  les  pourceaux  qu’ils  rencon- 
treraient sur  la  voie  publique  ou  qu’ils  découvriraient  dans  l’inté- 
I rieur  des  habitations  : la  tête  de  l'animal  leur  appartenait,  et  le 
j corps  était  attribué  aux  hôpitaux,  sans  préjudice  de  l’amende  due 
i par  son  propriétaire,  qui  avait  ainsi  contrevenu  aux  défenses  de  l’au- 
torité. Le  bourreau  possédait  les  mêmes  pouvoirs  que  les  sergents 
du  Châtelet. 

I Ces  décisions,  successivement  renouvelées, provoquèrent  un  nom- 
: hre  considérable  de  procès  et  même  de  jugements  rendus  directe- 
ment contre  des  porcs  qui  avaient  causé  tel  ou  tel  dégât  matériel,  ou 
fait  telle  ou  telle  blessure  à une  personne. 

Etaient  seuls  à l’abri  des  persécutions  de  l’administration  les 
I douze  cochons  appartenant  aux  moines  de  l’hôpital  Saint-Antoine. 

1 On  les  reconnaissait  à quelques  marques  distinctives,  notamment 

la  sonnette  qui  était  suspendue  à leur  cou. 

L’ancien  droit  de  menerpaître  les  porcs  dans  les  forêts,  et  dont  il 
a déjà  été  question  au  chapitre  VI,  s’appelait  au  moyen  âge  : droit 
! de  paisson,  de  glandée  ou  de  pancige. 

Un  règlement  rédigé  en  1.345  par  Humbert,  dauphin  de  Viennois, 
[irouve  combien  était  abondante  la  consommation  que  l’on  faisait 

[ La  table  et  le  repas  18 
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alors  de  la  viande  de  porc.  Pour  les  trente  personnes  qui  compo- 
saient la  maison  de  l’épouse  de  ce  prince^  Humbert  accorde  un 
cochon  frais  par  semaine  et  trente  cochons  salés  par  an. 

Les  anciennes  chartes  nous  apprennent  que  la  principale  dot  des 
églises  consistait  dans  la  dîme  des  bacons  (porcs  eng-raissés). 

A Paris,  le  chapitre  de  Notre-Dame,  dans  certains  jours  de  céré- 
monie solennelle,  faisait  un  repas  de  gala  composé  de  chair  de  porc 
apprêtée  de  différentes  manières,  et  appelé  repas  6acomVy«e. 

Certains  auteurs  voient  dans  ces  anciennes  coutumes  l’origine  de 
la  Foire  aux  jambons, qui  se  tenait  autrefois  au  parvis  delà  cathédrale 
de  Paris. 

Le  mouton  et  surtout  le  bœuf  et  le  veau  étaient  consommés  en 
bien  moins  grande  quantité  que  le  porc.  Quant  au  gibier  et  à la 
venaison,  leur  prix  était  trop  élevé  pour  que  les  petites  bourses  pus- 
sent en  manger  souvent. 

On  distinguait  d’ailleurs  le  gros  gibier  du  menu  gibier.  La  chasse 
du  gros  gibier  était  réservée  au  plaisir  du  roi,  des  princes  et  des 
seigneurs  auxquelsle  roi  voulait  bien  le  permettre.  Ainsi,  les  daims, 
les  cerfs,  les  chevreuils  et  les  sangliers  ne  pouvaient  tomber  dans  le 
commerce,  et  la  vente  en  était  sévèrement  prohibée  avec  le  concours 
actif  de  la  police. 

Les  rois  et  les  seigneurs  avaient  des  parcs  où  étaient  enfermes  les 
animaux  destinés  aux  parties  de  chasse.  C’est  ainsi  que  Philippe- 
Auguste  ht  entourer  de  murs  le  bois  de  Vincennes  en  ii83,  et  y fit 
mettre  un  nombre  considérable  de  daims,  de  cerfs  et  de  chevreuils. 
Philippe  le  Hardi  augmenta  encore  le  parc  de  Vincennes,  en  1274, 
et  Charles  V fit  paraître  une  ordonnance  par  laquelle,  chaque  nuit, 
quatre  habitants  du  village  de  Montreuil  et  deux  de  celui  de  Fonte- 
nay seraient  obligés  de  faire  la  garde  dans  le  bois.  Il  leur  était  fourni 
pour  cette  corvée  un  manteau  de  drap  épais  avec  un  chaperon  pour 
se  garantir  de  la  pluie. 

Sous  Louis  XI,  le  parc  de  Vincennes  était  encore  réservé  pour 
les  chasses  royales.  Monstrelet  rapporte  qu’en  i48o  le  cardinal  de 
Saint-Pierre,  légat  du  Saint-Siège,  étant  venu  en  France,  Olivier 
Le  Daim,  qui  était  ministre  du  roi,  donna  au  prélat  un  magnifique 
festin  à la  suite  duquel  il  le  mena  au  bois  de  Vincennes  ébattre  et 
chasser  aux  daims. 

Quant  au  menu  gibier,  tel  que  les  lièvres,  les  lapins,  les  perdrix 
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et  les  oiseaux  en  général,  la  chasse  en  était  possible,  sauf  permission 
de  l’autorité.  Cette  chasse  était,  eu  effet,  considérée  comme  moins 
noble  que  la  première,  parce  qu’elle  avait  pour  objet  la  nécessité 
plutôt  que  le  plaisir.  Le  gibier  qu’elle  procurait  abondait  donc  dans 
le  commerce. 

Le  droit  d’élever  des  pigeons  domestiques  était  un  privilège  féodal 
et  le  droit  de  colombier  dura  jusqu’en  1789. 

Au  nombre  des  officiers  du  palais  du  roi,  il  y avait,  au  xiii®  siè- 
cle, un  Poulailler  chargé  de  la  basse-cour. 

Les  volailles  d’usage  le  plus  courant  étaient  le  poulet,  le  canard 
et  principalement  l’oie. 

« Les  oies  prises  au  pillage  d’une  ville  étaient  réservées,  au  xiv®  siè- 
cle, pour  le  grand  maître  des  arbalétriers,  comme  on  le  voit  dans  la 
Somme  rurale  de  Bouteiller.  Les  rôtisseurs  n’avaient  presque  ([ue 
des  oies  dans  leurs  boutiques.  De  là  le  nom  à'Oyers  qu’on  leur 
donnait.  La  rue  où  ils  s’établirent  à Paris  en  prit  le  nom  de  rue 
aux  Oues,  que  l’on  a plus  tard  corrompu  et  changé  en  celui  de  rue 
aux  Ours  (i).  » 

ün  se  servait  quelquefois  d’une  oie,  que  l’on  suspendait  comme 
but  de  tir  à l’arbalète  : c’était  ce  qu’on  appelait  : lirer  Voie. 

Indépendamment  des  oiseaux  précités,  on  servait,  sur  les  tables 
riches,  la  perdrix,  le  faisan  et  le  paon,  et  on  attribuait  un  mérite 
inexplicable  à la  chair  insipide  et  coriace  de  ce  dernier  volatile,  de 
même  qu’à  celle  du  cygne,  de  la  grue,  du  butor,  de  la  cigogne  et 
du  cormoran. 

Ce  qu’il  y a de  bizarre  dans  les  usages  de  ce  temps-là,  c’est  que 
nos  pères,  qui  mangeaient  de  ces  viandes, dont  nous  ne  voulons  ]»lus 
entendre  parler,  s’abstenaient  de  gibier  lorsqu’il  était  jeune  parce 
qu’ils  en  regardaient  la  chair  comme  indigeste;  ainsi,  ils  ne  faisaient 
aucun  cas  du  levraut  et  du  perdreau,  taudis  qu’ils  recherchaient  le 
lièvre  et  la  perdrix;  ce  préjugé  disparut  au  xvi®  siècle. 

«Le  paon  était  appelé,  dans  les  siècles  de  chevalerie,  le  noble  oiseau, 
et  sa  chair  était  regardée  comme  la  viande  des  preux.  Aux  cours 
d’amour,  les  poètes  recevaient  pour  récompense  une  couronne  faite 
de  plumes  de  paon  qu’une  dame  du  galant  tribunal  leur  plaçait 
elle-même  sur  la  tète.  Plusieurs  grandes  familles,  et  entre  autres 


fi)  Chcruel,  Dictionnaire  historique  des  institutions,  mœurs  et  coutumes  de  laFrance. 
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celle  de  Montmorency,  avaient  en  cimier  sur  leur  heaume  l’elTigie 
d’un  paon.  Le  Grand  d’Aussy  donne  des  détails  étendus  sur  le  paon 
servi  dans  les  festins.  En  voici  quelques-uns  ; on  servait  le  paon 
entier  avec  tous  ses  membres  et  même  avec  ses  plumes.  Ce  qui,  d’a- 
près un  écrivain  du  temps,  se  pratiquait  ainsi  : au  lieu  de  plumer 
l’oiseau,  on  l’écorchait  proprement  de  manière  que  les  plumes  s’en- 
levassent avec  la  peau;  on  lui  coupait  ensuite  les  pattes,  puis  on 
avait  soin  de  le  farcir  d’épices  et  d’herbes  aromatiques  et  de  lui 
envelopper  la  tête  d’un  linge  avant  de  le  mettre  à la  broche. 

« Pendant  qu’il  rôtissait,  on  arrosait  continuellement  le  linge  avec 
de  l’eau  fraîche  pour  conserver  l’aigrette.  Enfin,  quand  il  était  cuit, 
on  rattachait  les  pattes,  ôtait  le  linge,  arrangeait  l’aigrette,  rajustait 
la  peau  et  étalait  la  queue.  Quelquefois,  au  lieu  de  rendre  au  paon 


l'cinmes  de  la  bourçeoisie  faisant  un  rcjias,  debout,  dans  une  taverne 
(D'après  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de  l’Arsenal.  — Année  i32y.) 

sa  robe  naturelle,  on  le  couvrait  de  feuilles  d’or.  D’autres  avaient 
recours, pour  augmenter  l’effet,  à un  moyen  assez  puéril  : ils  remplis- 
saient le  bec  du  paon  de  laine  imprégnée  de  camphre;  et  en  servant 
l’oiseau  sur  la  table,  on  mettait  le  feu  à la  laine,  le  paon  semblait 
alors  vomir  des  llammes.  Ce  n’étaient  point  les  écuyers-servants  qui 
plaçaient  ce  noble  oiseau  sur  la  table.  Les  dames  se  chargeaient  de 
cette  fonction;  ordinairement  on  choisissait  pour  cela  la  plus  belle 
et  la  plus  noble.  Suivie  d’un  certain  nombre  d’autres  femmes  accom- 
pagnées d’instruments  de  musique,  cette  reine  de  la  fête  entrait 
avec  pompe  dans  la  salle  du  festin,  portant  en  main  le  plat  d’or  ou 
d’argent  sur  lequel  était  l’oiseau. Là,  au  bruit  des  fanfares,  elle  le 
posait  devant  le  maître  du  logis,  s’il  était  de  rang  à exiger  un  pareil 
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honimag'e,  ou  devant  celui  des  convives  qui  était  le  plus  renommé 
pour  sa  courtoisie  et  sa  valeur.  Quand  le  banquet  se  donnait  après 
un  tournoi,  et  que  le  chevalier  qui  avait  remporté  le  prix  du  com- 
bat se  trouvait  à la  table,  c’était  à lui,  de  droit,  qu’on  offrait  le  paon. 
Son  talent  alors  consistait  à dépecer  l’animal  avec  assez  d’adresse 
pour  que  toute  l’assemblée  pût  y goûter.  Le  Roman  de  Lancehl, 
dans  un  repas  qu’il  suppose  donné  par  le  roi  Arthur  aux  chevaliers 
de  la  Table  Ronde,  représente  le  monarque  découpant  lui-même  le 
paon,  et  il  le  loue  d’avoir  fait  si  habilement  la  distribution  des  mor- 
ceaux que  cent  cinquante  convives,  qui  assistaient  au  festin,  furent 
tous  satisfaits. 

« Souvent,  avant  de  découper  le  paon,  le  chevalier  se  levait  et 
prononçait  un  vœu  d’audace  ou  d’amour  qu’on  appelait  vœu  du 
paon  et  qui  augmentait  encore  la  solennité  du  festin  : par  exemple, 
il  jurait  de  porter,  dans  le  premier  combat,  le  premier  coup  de  lance 
à l’ennemi;  de  planter  le  premier,  en  l’bonneur  de  sa  dame,  un 
étendard  sur  le  mur  de  la  ville  assiégée.  Voici  la  formule  ordinaire 
du  vœu  du  paon  : Je  voue  à Dieu,  à la  Vierge  Marie,  aux  dames 
et  au  paon,  etc.  On  passait  ensuite  le  paon  aux  autres  chevaliers  et 
chacun  d’eux  tenait  à se  signaler  par  la  bizarrerie  de  son  vœu  (i).  » 

Le  paon  blanc,  surtout,  était  très  recherché. 

Le  faisan  constituait  également  un  noble  oiseau,  ainsi  qu’en  témoi- 
gne le  serment  du  faisan  ci-après  qui  fut  prêté  à Lille,  par  le  duc  de 
Bourgogne,  Philippe  le  Bon,  et  un  grand  nombre  de  chevaliers,  en 
1454,  le  9 février.  Selon  l’habitude,  l’oiseau , porté  par  une  demoi- 
selle, avait  le  bec  et  les  pattes  dorés.  « Le  duc  fit  serment  sur  le 
faisan  et  engagea  ses  chevaliers  à répéter  la  formule  du  serment 
conçu  eu  ces  termes  ; « Je  voue  à Dieu  premièrement,  à la  très 
glorieuse  Vierge  sa  Mère,  ensuite  aux  dames  [et  au  faisan,  que  si 
le  roi  de  France  mon  seigneur,  ou  quelques  autres  princes  de  la 
chrétienté  veulent  se  croiser  contre  le  Turc,  je  les  suivrai  et  les 
1 accompagnerai,  et  combattrai  même  contre  le  Sultan  corps  à corps 
s’il  veut  y consentir  (2).  » 

Lu  mot  encore  au  sujet  de  la  viande. 

En  ces  temps  de  dévotion,  l’observance  du  Carême  était  rigoureu- 
sement imposée  à tous  les  habitants.  Les  soldats  en  campagne  et 

(i)  C.hcrucl,  Dictionnaire  historique  des  institutions,  mœurs  et  coutumes  de  la  France. 
s)  id.  id.  id.  id. 
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les  malades  dans  les  lujpilanx  n’en  éfaient  pas  plus  exempts  que  le 
reste  de  la  population.  Il  fallait  que  la  faiblesse  des  convalescents 
fût  vraiment  grande  pour  qu’on  leur  permît  de  manger  de  la  viande 
durant  le  Carême. La  chair  de  certains  oiseaux  aquatiques  : macreu- 
ses, sarcelles,  poules  d’eau,  etc.,  faisait  cependant  partie  îles  ali- 
ments maigres,  et  par  conséquent  l’usage  n’en  était  pas  interdit  dans 
les  repas. 

Parmi  les  poissons  et  mammifères  marins,  ou  mangeait  du  mar- 
souin, de  la  lamproie,  du  chien  de  mer,  de  la  baleine,  tout  comme 
du  maquereau,  duflet  ou  limande,  du  merlan,  de  la  raie,  de  la  mo- 
rue sèche  et  salée,  du  hareng  frais,  salé  ou  saur,  de  l’alose,  du  sau- 
mon et  des  poissons  d’eau  douce,  tels  que  l’auguille,  le  brochet,  etc. 

Les  crustacés  et  certains  coquillages  étaient  fort  estimés,  mais 
riiuîtrc,  si  en  honneur  chez  les  Romains,  avait  perdu  de  sa  vogue 
et  ne  devait  retrouver  son  prestige  qu’au  dix-septième  siècle. 

« Presque  partout,  la  pêche  était  soumise  à des  redevances  qui 
ont  été  maintenues  pendant  tout  le  moyen  âge.  Les  Calaisiens,  qui 
rivalisaient  avec  les  Normands  pour  la  pêche  du  hareng,  étaient  obli- 
gés de  donner  la  dîme  de  cette  pêche  aux  moines  de  Saint-Berlin. 
A Dieppe,  lorsque  les  matelots  prenaient  un  marsouin,  ils  étaient 
tenus  de  le  porter  à la  vicomté  de  l’archevêque  de  Rouen,  seigneur 
de  Dieppe,  et  de  frapper  trois  fois  à la  porte  avec  la  queue  du  mar- 
souin. S’ils  ne  s’acquittaient  pas  de  cette  bizarre  redevance,  ils 
étaient  mis  à l’amende  et  le  poisson  était  confisqué.  A Reims,  les 
chanoines  traînaient  en  procession  des  harengs  attachés  à une  corde. 
Quoique  la  salaisondu  harengfût  connue  à une  époque  fort  ancienne, 
les  procédés  en  étaient  très  imparfaits.  Ils  ont  été  améliorés  parles 
Hollandais  au  xv®  et  au  xvi®  siècle  (i).  » 

Comme  autres  aliments  tirés  du  règne  animal,  citons  le  lait,  le 
beurre,  le  fromage  et  les  œufs. 

A Paris,  le  beurre  que  l’on  recherchait  le  plus  pour  la  tahle  était 
celui  de  Vauves.  La  Bretagne  et  la  Normandie,  provinces  déjà  célè- 
bres parle  beurre  qu’elles  produisaient,  avaient  l’habitude  de  le  saler 
pour  le  conserver;  elles  l’expédiaient  dans  des  pots  de  grès.  Les 
fromages  de  Champagne  et  de  Brie  étaient  recherchés  et  on  en  expé- 
diait jusque  dans  les  royaumes  du  Nord.  Le  fromage  de  la  Grande- 


(i)  CliériicI,  jDfcn'on/iaiVe  historique  des  inslilutions,  mœurs  et  coutumes  de  la  France. 


DU  XIU  AU  XV'O  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT 


279 


Chartreuse,  en  Dauphiné,  passait  pour  excellent  au  xv®  siècle.  A la 
tin  de  ce  même  siècle,  certains  fromages  étrangers  furent  connus  en 
France.  Pendant  les  guerres  d’Italie,  Charles  VIII  passantpar  la  ville 
de  Plaisance,  les  magistrats  de  cette  cité  lui  firent  présent  d’énor- 
mes fromages  du  pays,  et  le  roi  en  envoya  en  France  à la  reine  et 
au  duc  de  Bourbon.  Ils  eurent  un  grand  succès  et  on  commença  à 
importer  chez  nous  des  fromages  italiens. 

L’Eglise  interdisait  l’usage  du  lait,  du  beurre  et  du  fromage  pen- 
dant le  Carême,  comme  elle  interdisait  aussi  l’usage  des  œufs. 

Pour  fêter  la  fin  de  cette  période  d’abstinence,  on  allait  à l’église,, 
le  samedi  saint,  faire  bénir  des  œufs;  on  rapportait  ensuite  ces  œufs 
bénits  qui  étaient  l’occasion  de  réjoinssances  domestiques.  On  s’en- 
voyait des  œufs  entre  parents,  amis  et  voisins;  de  là  est  venue  l’ex- 
pression proverbiale  : donner  les  œufs  de  Pâques.  On  teignait  ces 
(pufs  en  bleu,  en  rouge,  on  les  mouchetait  ou  on  les  bariolait  de  nom- 
breuses couleurs. 

Los  œufs  se  préparaient  des  façons  les  plus  diverses,  et  quand  on 
les  servait  revêtus  de  leur  coquille,  on  devait,  après  en  avoir  mangé 
le  contenu,  briser  cette  enveloppe  calcaire,  car  une  antique  croyance 
prétendait  que  les  coquilles  vides  et  laissées  entières  pouvaient  servir 
d’abris  à des  démons,  et  permettre  aux  sorciers  d’accomplir  des 
U maléfices  dont  les  funestes  influences  devaient  revenir  sur  les  con- 
vives; en  brisant  au  contraire  ces  coquilles,  on  mettait,  croyait-on, 
un  obstacle  à toutes  les  manœuvres  des  esprits  malfaisants  (i). 

Actuellement,  cette  précaution  est  toujours  prise,  mais  elle  a sim- 
plement pour  but  d’éviter  que  la  coquille,  venant  à rouler  quand  on 
enlève  les  assiettes,  ne  tombe  sur  le  vêtement  d’un  convive,  sur  la 
nappe  ou  sur  le  plancher,  et  n’y  fasse  des  taches. 

Assaisonnements.  — Outre  le  riz,  le  sésame  et  le  sarrasin,  les 
Croisés  avaient  également  introduit  dans  leurs  nations  respectives 
l’usage  excessif  d’une  foule  d’épices  orientales  qui  s’alliaient  aux 
épices  indigènes. 

Le  célèbre  praticien  Taillevent  (2),  qui  eut  une  si  grande  réputa- 

(i)  Sc  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  io3  (Grecs). 

(î)  Né  en  1 826,  Guillaume  Tirel.dil  Taillevent,  fut,  de  i346à  i355,  queux  ou  cuisinier  de 
Philippe  VI;  de  i355  à i368,  écuver  de  l’Iiôtel  et  (pieux  du  dauphin  duc  de  Normandie;  de 
i3C8  à I 371,  (pieux  de  Charles  V;  de  1371  à tZfio, premier  queua  du  même  mouanpie. Sous 
Charles  Vl  il  fut  nommé  escuyer  cl  maislrc  des  garnisons  de  cuisine,  puis  premier 
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(ion  culinaire  au  xiv®  siècle,  fait  rénuméralion  des  condiments  et 
aromates,  européens  ou  asiatiques,  déjà  employés,  dans  son  précieux 
ouvrage  intitulé  le  Viandier;  ce  sont  : gingenhre,  canelle,  girof- 
fle,  graine  de  paradis,  poivre  long  espic,  poivre  ront,  fleur  de 
candie,  saffren,  noiz-mugiieties,  feulles  de  lorier,  garingal, 
mastic,  lores  (i),  commin  (cumin),  siiccre,  amandes,  aulx,  on- 
gnons,  ciboules,  escaloignes  (échalotes).  Puis,  il  nous  indique  les 
plantes  qui  servaient  pour  verdir  les  mets  : persil, salmonde,  oseille, 
fueille  de  vigne  ou  bourjons,  groseillier,  blé  vert  en  ijver. 

Il  dit  encore  que,  pour  destremper  les  aliments,  il  faut  : vin 
blanc,  verjus,  vinaigre,  eaue,  boullon  gras,  layt  de  vache,  layt 
d'amendes. 

Nous  compléterons  la  liste  des  condiments  énumérés  par  Taille- 
vent  en  mentionnant  les  grains  de  grenades  et  aussi  les  herbes  aro 
matiques  telles  que  la  marjolaine,  la  sauge,  le  thym,  le  basilic,  la 
sarriette,  l’hysope,  la  baume  franc  et  l’anis,  herbes  que  l’on  employait 
plus  particulièrement  séchées  et  réduites  en  poudre  et  que  l’on 
répandait  sur  les  plats. 

Enfin,  il  ne  faut  pas  oublier  le  sel,  le  sucre,  et  la  moutarde,  les- 
quels formaient,  avec  le  poivre,  le  vinaigre  et  le  verjus  déjà  cités,  le 
corps  principal  de  l’armée  des  assaisonnements. 

Le  poivre  était  sans  contredit  l’épice  la  plus  rare  et  la  plus  chère; 
on  l’achetait  aux  Indes,  car  elle  est  originaire  du  Malabar.  C’était  à 
qui  en  mettrait  dans  tous  ses  aliments  et  cette  grande  consomma- 
tion ne  faisait  qu’élever  son  prix,  d’où  l’expression  proverbiale  : 
cher  comme  poivre. 

On  admettait  même  le  poivre  dans  les  présents  d’importance,  et 
depuis  les  Francs,  les  seigneurs  laïques  et  ecclésiastiques  l’exigeaient 
de  leurs  vassaux  et  sujets  comme  tribut,  redevance  ou  amende. 

Roger,  vicomte  de  Béziers,  ayant  été  assassiné  dans  une  révolte 
des  bourgeois  de  cette  ville,  en  1107,  une  des  punitions  que  sou  fils 
imposa  aux  émeutiers,  lorsqu’il  les  eut  soumis  par  la  force,  fut  un 
tribut  de  trois  livres  de  poivre  à prélever  annuellement  dans  chaque 
foyer.  A Aix,  les  Juifs  étaient  obligés  d’en  payer  de  même  deux 
livres  par  an  à l’archevêque.  C’étaient  Bertrand  etRostang  de  Moves, 

cscuyer  de  cuisine.  C’est  sous  Charles  V (entre  1873  et  i38o)  qu'il  composa  son  fameux 
traite  culinaire  le  Viandier.  11  mourut  en  1396. 

Il)  Epice  inconnue. 
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archevêques  de  celte  ville,  l’uii  en  ii43,  l’autre  eu  i283,  qui  avaient 
imposé  aux  Juifs  cette  servitude. 

Ou  voit  par  ces  exemples  quelle  valeur  avait  le  poivre  eu  ces  siè- 
cles lointains. 

Quant  au  sel,  condiment  par  excellence  et  matière  organique 
essentielle,  il  se  vendit  très  bon  marché  jusque  sous  Philippe  IV  le 
Bel,  qui  augmenta  l’impôt  ou  gabelle  dont  était  déjà  frappée  cette 
hygiénique  denrée.  Enfin,  par  une  ordonnance  du  20  mars  i342,  le 
commerce  jusque-là  libre  du  sel  fut  transformé  par  Philippe  VI  en 
privilège  de  l’Etat. 

On  donnait  au  vin  aigri  ou  vinaigre  une  saveur  plus  agréable  en 
y faisant  macérer  des  plantes  aromatiques. 

La  moutarde  ou  moût  ardent  (miisfuni  ardens)  était  ordinairement 
faite  avec  du  moût  de  raisin  (d’où  son  nom),  de  la  graine  de  sénevé 
et  des  lierbes. 

Le  verjus,  enfin,  était  « le  suc  de  certaines  herbes  acidulés  et  ver- 
tes telles  que  l’oseille.  C’était  là  véritablement  un  jus  verd,  selon  la 
dénomination  qu’on  lui  donna;  celui-ci  s’employait  dans  beaucoup 
de  sauces  et  on  s’en  servait  pour  assaisonner  les  viandes,  le  poisson 
et  les  œufs  (i)  ». 

Sucre  et  confiseries.  — Nous  avons  à nous  occuper  maintenant 
d’une  épice  bien  dilférenle  : le  sucre. 

Depuis  la  plus  haute  antiquité  jusqu’au  xni®  siècle,  le  miel  tint 
lieu  de  sucre  en  France,  et  même  dans  toute  l’Europe.  Pourtant, 
« l’origine  du  sucre  se  perd  dans  la  nuit  des  temps;  l’Inde  fut 
probablement  le  berceau  de  sa  febrication;  on  y a rencontré,  en 
effet,  depuis  l’époque  la  plus  reculée,  la  canne  à sucre  à l’état  sau- 
vage ; les  premiers  auteurs  qui  ont  fait  mention  du  sucre  l’ont  dési- 
gné sous  le  nom  de  sel  indien,  l’étvmologie  elle-même  du  mot  sucre 
semble  dérivée  du  mot  sanscrit  sarkaraiàd^ns  le  Talmud  : sakkara, 
et  chez  les  Mahrattes  ; sakar),  ce  qui  indique  l’origine  indienne  du 
sucre  (2)  ». 

-A.  partir  du  xiii®  siècle,  on  commença  à tirer  d’Orient,  et  sur- 
tout d’Arabie,  par  la  voie  d’Alexandrie,  du  sucre  cristallisé,  et  il 

(1)  Le  Grand  d’Aussy,  Vie  privée  des  Français. 

(2)  A.  Hébert, Sucres,  sucrerie  el  raffinerie. 
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étail  apporté  en  majeure  partie  par  les  Italiens, en  raison  de  leur  situa- 
tion dans  la  Méditerranée. 

Cependant,  plusieurs  témoig-nag'es  tendent  à faire  croire  que  les 
Siciliens  avaient  transporté  des  cannes  à sucre  dans  leur  île  dès  le 
xiC  siècle,  et  il  est  probable  que  vers  cette  époque  ils  coniinencèreni 
à fabriquer  du  sucre.  Ce  fut  de  Sicile  que  le  prince  portugais  Don 
Henri  tira,  au  commencement  du  xv®  siècle,  les  cannes  à sucre 
qu’il  lit  planter  dans  l’île  de  Madère.  Plus  tard,  les  Portugais  les 
transportèrent  au  Brésil.  L’Espagne  suivit  leur  exemple.  Elle  intro- 
duisit dans  les  royaumes  d’Andalousie,  de  Grenade,  de  Valence  et 
aux  Canaries,  la  culture  de  la  canne  à sucre. 

Un  compte  de  l’an  i333,  pour  la  maison  d’Humbert,  dauphin  de 
Viennois,  parle  du  sucre  blanc.  Il  en  est  question  dans  une  Ordon- 
nance du  roi  Jean  (année  i3r>3),  où  l’on  donne  aussi  ù cette  sub- 
stance le  nom  de  cafetin.  Eustache  Deschamps,  poète  mort  vers 
1420,  et  dont  on  a retrouvé  des  poésies  manuscrites,  cite,  parmi  les 
différentes  espèces  de  dépenses  qu’une  femme  fait  dans  son  ménage, 
celle  du  sucre  blanc  pour  les  tartelettes. 

Vers  1420,  on  tenta  de  clarifier  le  sucre,  et,  en  1471,  n'i  Vénitien 
perfectionna  les  procédés  de  clarification. 

Pendant  longtemps, les  apothicaires  eurent  seuls  le  droit  de  vendre 
du  sucre  et  ils  considéraient  cette  denrée  comme  le  premier  des 
médicaments  indispensables. 

C’est  pourquoi  on  appelait  un  homme  auquel  il  manquait  ce  qui 
lui  était  le  plus  nécessaire  : apothicaire  sans  sucre  .hdi  cherté  de  cette 
denrée  vendue  alors  à l’once  était  beaucoup  plus  grande  que  de  nos 
jours  ; malgré  cela,  on  ne  tarda* pas  à employer  le  sucre  pour  confire 
toutes  sortes  de  fruits,  ainsi  que  beaucoup  de  plantes  aromatiques 
et  d’épices. 

La  passion  qu’avaient  nos  ancêtres  pour  les  assaisonnements 
forts  était  moins  le  résultat  d’un  dérèglement  gastronomique  que 
l’application  d’un  véritable  principe  d’hygiène.  Mangeant  des  viandes 
et  des  aliments  de  digestion  difficile,  ils  étaient  persuadés  que  leur 
estomac  avait  besoin  d’être  aidé  dans  son  travail  par  des  stimulants. 

Ils  imaginèrent  donc  d’associer  ausucre,par  la  cuisson,  la  plupart 
des  nombreux  produits  condimentaires  qui  ont  été  cités,  et  de  les 
absorber  ainsi,  principalement  après  les  repas,  pour  activer  la  diges- 
tion et  aussi  pour  parfumer  l’haleine. 


DU  Xlie  AU  XVfi  sn'XLE  INCLUSIVEMENT 


283 


Ils  préparaient  de  cette  façon  l’anis,  le  fenouil,  la  coriandre,  le  gin- 
ifenibre  {gingembrat  ou  pâte-de-roi),  le  genièvre  (ou  dragées  de 
Saint-Roc  h),  etc.,  et  c’est  dans  ces  préparations,  ces  confiseries,  ces 
épices  (suivant  le  terme  général  par  lequel  on  les  désignait,  du  bas- 
latin  species  ou  species  aromaticœ)  qu’il  faut  voir  l’origine  de  nos 
dragées  et  de  notre  nougat. 

On  comprit  même,  au  nombre  des  épices,  les  fruits  confits  tels 
que  la  noix,  la  noisette,  l’aveline,  l’orange,  le  citron,  la  prune,  l'a- 
bricot, la  pistache, 
le  pignon  {pignolat) 
et  les  pâtes  de  su- 
cre aux  parfums  de 
Heurs,  comme  le  su- 
cre de  roses. 

Le  iiogat  ou  nou- 
gat, qu’on  appelait 
parfois  mazapan  ou 
massepain,  était 
composé  d’avelines, 
d’amandes,  de  pis- 
taches, de  pignons 
et  de  sucre,  auxquels 
on  joignait  un  peu  de  farine,  et  au  besoin  du  blanc  d’œuf.  On  voit 
que  la  fabrication  du  nougat  ne  s’est  guère  modifiée  depuis  le 


Repas  d’iiommes  de  condition. 

(D’après  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de  l’Arsenal.  — 
Année  iSsj . ) 


On  servait  les  épices  avec  différentes  sortes  de  vins  cuits  et  artifi- 
ciels qui  étaient  alors  les  seules  liqueurs  que  l’on  connût.  Ces  deux 
objets  composaient  le  dessert. 

.\  la  taille  des  rois  et  des  grands  seigneurs,  les  épices  étaient  pré- 
sentées dans  le  drageoir,  c’est-à-dire  dans  une  boîte  ou  un  récipient 
habituellement  en  métal  précieux. 

Etant  donnée  l’estime  qu’on  avait  pour  les  épices, on  ne  sera  point 
surpris  qu’elles  aient  été  regardées  comme  un  présent  honorable. 
C’était  un  de  ceux  que  les  corps  municipaux  croyaient  pouvoir 
offr  ir  aux  personnes  de  la  plus  haute  distinction,  dans  les  cérémo- 
nies officielles,  aux  gouverneurs  des  provinces,  aux  princes,  aux 
princesses,  aux  rois  et  reines,  lorsqu’ils  faisaient  leur  entrée  dans 
les  villes. Naturellement,  le  présent  ne  comprenait  pas  seulement  les 
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épices  (lu  plus  grand  choix,  niais  aussi  le  riche  drageoir  c[ui  les 
contenait. 

A la  nouvelle  année,  aux  mariages,  aux  fêtes  des  parents,  on 
donnait  des  épices,  et  les  lioîtes  de  dragées,  (pie  les  personnes  qui 
acceptent  d’être  parrains  on  marraines  distribuent  encore  aujour- 
d’hui, sont  une  perpétuation  de  l’ancienne  coutume. 

« Quand  on  avait  gagné  un  procès,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  on 
allait,  par  reconnaissance,  offrir  des  épices  à ses  juges.  Ceux-ci, 
quoiqu’alors  les  ordonnances  eussent  réglé  que  la  justice  se  rendrait 
gratuitement,  se  crurent  permis  de  les  accepter,  parce  qu’en  effet 
un  présent  aussi  modique  n’était  pas  fait  pour  alarmer  la  probité. 
Néanmoins,  comme  partout  l’homme  est  le  même,  bientijt  l’avarice 
et  la  cupidité  changèrent  en  abus  ce  tribut  de  gratitude.  Pour  y 
remédier,  saint  Louis  défendit  aux  juges  de  recevoir, dans  la  semaine, 
plus  de  la  valeur  de  dix  sous  en  épices.  Philippe  le  Bel,  plus  sévère 
encore,  leur  défendit  d’en  accepter  au-delà  de  ce  qu’ils  pouvaient 
consommer  journellement  dans  leur  maison,  sans  gaspillage.  Des 
règlements  pareils  étaient  louables  assurément  par  les  intentions  de 
droiture  et  de  justice  qu’ils  supposent;  mais,  si  quelqu’un  trouvait 
son  intérêt  à ne  pas  les  suivre,  comment  l’y  forcer?  Au  lieu  de  tous 
ces  paquets  de  bonbons  dont  la  multiplicité  embarrassait,  et  dont  ou 
ne  pouvait  se  défaire  qu’avec  perte,  les  magistrats  trouvèrent  plus 
commode  de  recevoir  de  l’argent.  Pendant  quelque  temps, néanmoins, 
il  leur  fallut,  pour  être  autorisés  à cette  nouveauté,  une  permission 
particulière.  Le  plaideur  qui  avait  gagné  son  procès  présentait  au 
Parlement nne  recjuête  par  la([uelle  il  demandait  à s’acquitter  de  cette 
manière.  Le  tribunal  délibérait  ensuite  sur  la  requête,  mais  le  rap- 
porteur ne  pouvait  rien  recevoir  que  quand  elle  avait  été  admise.  Ce 
fut  ainsi  qu’en  i.lGq  un  sire  de  Tournon  obtint  de  donner  vingt 
francs  d’or  à ses  deux  rapporteurs.  Tous  ces  abus  nouveaux  en  pro- 
duisirent un  autre  plus  grand  encore.  Accoutumés  à des  rétributions, 
les  juges  oublièrent  que,  dans  l’origine,  elles  avalent  été  libres;  ils 
en  vinrent  à croire  qu’elles  leur  étaient  dues  ; et,  en  i4o2,  ils  ren- 
dirent un  arrêt  qui  les  déclara  telles.  Les  plaideurs,  de  leur  C()té,  ne 
secondèrent  ([ue  trop  cette  avidité  naissante  ; car  au  lieu  d’attendre 
la  décision  du  procès  pour  payer  les  épices,  ils  n’eurent  pas  honte 
de  les  apporter  d’avance,  c’est-à-dire  de  se  présenter  chez  leurs 
juges  comme  corrupteurs.  Ce  qui  paraîtra  moins  croyable  encore, 
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c’est  que  bientôt  les  magistrats  tirent  une  loi  de  cette  nouvelle  cou- 
tume ; et  de  là  cette  formule  si  célèbre  qu’on  lit  en  marge  dans  les 
anciens  registres  du  Parlement  : « Non  deUbereUir  donec  so/uentiir 
species  (i).  » (La  justice  n’est  pas  rendue  pour  ceux  qui  n’acquittent 
pas  les  épices.) 

Il  importe  de  dire  pour  terminer  ce  sujet  que,  le  sucre  étant  une 
denrée  fort  chère,  les  épices  confites  n’étaient  pas  en  usage  chez  les 
gens  d’humble  condition  : ceux-ci,  pour  rester  fidèles  au  même 
principe,  tout  en  ménageant  leur  bourse,  se  contentaient  de  manger 
les  tlites  épices  au  naturel  et  sans  préparation. 

Mets  et  plats  divers. — Au  nombre  des  compositions  culinaires 
(pii  figuraient  sur  les  tables  du  moyen  âge,  il  y avait  les  bouillies 
au  lait,  les  potages  et  les  soupes. 

Les  bouillies  au  lait  étaient  assaisonnées  de  manières  fort  diverses, 
avec  du  safran,  du  sucre,  du  miel,  du  vin  doux,  des  aromates,  de 
l’huile,  de  la  graisse,  du  beurre,  des  jaunes  d’œufs.  Ce  goût  pour  la 
bouillie  était  venu  des  Normands,  chez  lesquels  ce  mets  était  très 
estimé  ; on  leur  donnait  d’ailleurs  pour  cette  raison  le  nom  de 
boullieux  ou  bouillieux. 

De  tous  les  potages,  ceux  qui  ont  eu  le  plus  de  faveur  et  que  l’on 
IJ  a conservés  le  plus  longtemps  — ils  sont  toujours  en  usage  — sont 
les  potages  au  riz,  au  lait  ou  au  bouillon.  Il  en  est  question  dans  les 
romans  et  les  fabliaux  du  moyen  âge.  Les  statuts  de  réforme  de 
l’abbaye  de  Saint-Claude  (i448)  accordent  aux  religieux  du  potage 
au  riz  trois  fois  par  semaine  pendant  le  Carême. 

D’autres  potages  étaient  préparés  à la  purée,  au  gruau,  aux 
légumes,  au  lard  ; on  y ajoutait  parfois  des  jaunes  d’œufs,  du  vin, 
des  épices,  surtout  du  safran  ; ce  classique  aromate-colorant,  comme 
dans  les  bouillies. 

Les  potages  prenaient  le  nom  de  soupes  quand  on  y faisait  trem- 
per des  tranches  de  pain. 

Or,  c’étaient  les  tranches  de  pain  elles-mêmes  qui  étaient  appelées, 
des  soupes,  et  l’une  des  deux  parties  du  mets  donna  le  nom  au 
tout  (2). 

(i)  l'i'e  privée  des  Français. 

(aj  Dans  les  idiomes  romans,  le  mol  soupos  désigne  aussi  des  tranches  minces  de  pain. 
Dans  le  dialecte  méridional,  soupe  se  ditsou/jo  et  so/ios,  nui  est  un  pluriel  (G/osscuVe  occi-- 
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On  disait  : mettre  deux  ou  trois  soupes  dans  le  bouillon;  la 

soupe;  tremper  la  soupe.  , 

Cela  se  dit  encore  d’ailleurs. 

Une  chronique  du  moyen  âge  s’exprime  ainsi  : if.  Jeanne  d'Arc  Jisl 
seulement  mettre  du  vin  dans  une  tasse  d’argent  où  elle  rnist  la 
moitié  d’eau  et  cinq  ou  six  soupes  dedans,  quelle  mangea  et  ne 
print  autre  chose.  » 

Le  maître-queux  Taillevent  nous  apprend  qu’on  faisait  des  sou- 
pes (potages)  à l’oignon,  aux  fèves,  à la  moutarde,  et  que,  dans 
celte  dernière  notamment,  il  entrait,  outre  la  moutarde  sans  doute 
en  poudre,  des  œufs  à l’huile  ou  au  beurre,  de  la  cannelle,  du  gin- 
gembre, de  menues  épices,  du  verjus  et  du  sucre.  Singulier  mélange, 
comme  on  voit. 

L’auteur  du  Platine  français,  ouvrage  de  même  nature,  mais  pos- 
térieur à celui  de  Taillevent,  mentionne  des  soupes  aux  raves,  à la 
citrouille,  aux  pommes,  aux  coings,  aux  amandes,  à la  fleur  de 
sureau,  aux  racines  de  persil,  au  fenouil,  aux  herbes,  au  millet,  au 
chêne  vis,  au  verjus. 

La  soupe  au  chènevis  était  composée  de  moelle  animale,  de  chè- 
nevis  et  d’amandes,  pilés  dans  un  peu  de  bouillon.  Après  avoir  passé 
ce  coulis  par  l’étamine,  on  le  faisait  cuire  et  l’on  y ajoutait  du  sucre, 
du  gingembre,  du  safran,  des  épices  douces  et  de  l’eau  de  rose. 

Le  Platine  français  nous  donne  également  la  recette  de  la  sow/;e 
dorée  : il  fallait  pour  cela  griller  des  tranches  de  pain,  les  jeter  dans 
un  coulis  fait  avec  du  sucre,  du  vin  blanc,  des  jaunes  d’œufs  et  de 
l’eau  de  rose  ; quand  elles  étaient  bien  imbibées,  on  devait  les  frire,  '' 
les  jeter  de  nouveau  dans  l’eau  de  rose  et  les  saupoudrer  de  sucre 
et  de  safran. 

Il  était  d’usage  de  servir  plusieurs  soupes  ou  potages  dans  un 
même  repas.  En  i3o4,  le  concile  de  Compiègue  défendit  aux  ecclé- 
siastiques d’avoir  dans  leurs  repas  plus  de  deux  plats  et  un  potage. 
Malgré  cette  ordonnance,  l’auteur  d’un  ouvrage  publié  en  i342,  sous 
le  titre  de  Modus  et  /t/ZZo,  blâmant  le  luxe  des  festins  de  son  temps, 
parle  du  dîner  d’un  archevêque  où  l’on  servit  trois  paires  de  pota- 
ges, de  diverses  couleurs,  sucrés  et  sursemés  de  graines  de  grena- 

lanien).  En  anglais,  on  dit  soup  ; en  italien  ^uppa  ; en  espagnol  sopa  ; en  allemand 
« Soupe  viendrait,  croit-on,  de  deux  mots  sanscrits  ; su  (bien)  et  pù  (nourrir),  d’où  supa 
(chose  nourrissante,  bonne  nourriture).  » Le  Wal,  Elymolopies  des  noms  de  repas. 
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des,  avec  six  paires  de  mets  (douze  plats  d’eiitréesj,  sans  compter 
l’entremets  (le  second  service)  qui  comprenait  des  viandes  les  plus 
fines  et  les  plus  chères. 

De  son  côté,  Froissart,  décrivant  un  festin  du  xiv®  siècle,  dit  qu’il 
y avait  « r/rand planté  (abondance)  de  mets  et  entremets  si  étran- 
(jés  quon  ne  poiwoit  les  distinquer  ». 

Celte  coutume  de  charger  ainsi  les  tables  de  tant  de  plats  dilFé- 
renls  à la  fois  devait  durer  encore  près  de  quatre  siècles. 

Certains  mets  sont  indiqués  par  les  chroniqueurs  du  moyen  âge 
comme  figurant  souvent  dans  les  grands  festins  de  l’époque,  tels 
sont  : le  delleyrout  et  le  karampie  ; malheureusement  les  recettes 
de  ces  préparations  ne  sont  pas  connues. 

En  revanche,  on  trouve  dans  les  deux  plus  célèbres  traités  de  cui- 
sine de  ce  temps-là  : le  Ménagier  de  Paris  et  surtout  le  Vian- 
dier, de  nombreuses  recettes  de  sauces,  ragoûts  et  mets  divers. Nous 
citerons  les  plus  classiques  : 

Les  sauces  et  coulis  les  plus  employés  étaient  ; la  cameline  (i),  le 
saupiquet,  la  dodine,'\e.  hroiiet  d’œufs  et  le  coulis  proprement  dit. 

Pour  faire  une  cameline,  il  fallait  haller  (griller)  du  pain  devant 
le  feu,  de  manière  qu’il  soit  bien  roux  et  point  brûlé  ; puis  mettre 
tremper  ce  pain  grillé  dans  du  vin  vermeil  tout  pur  en  ung  pot 
neuf  ou  en  ung  plat  et  passer  jiar  l’étamine.  On  prenait  ensuite 
des  épices  telles  que  : synamorne  (2),  gingembre  et  autres,  puis 
du  um  aigre  et  du  sel.  On  mélangeait  le  tout,  et  après  avoir  passé 
le  pain  et  les  épices  à l’étamine  on  mettait  la  marinade  dans  ung 
beau  pot  (3j. 

La  préparation  du  saupiquet  différait  quelque  peu  de  celle  de  la 
cameline:  « Pour  faire  saupiquet  sur  connis  (connin,  cognin,  conil 
ou  lapin)  ou  sur  aiiltre  rost,  écrit  Taillevent,  halles  (grillez)  du  pain 
comme  pour  faire  cameline  et  le  mettes  tramper  avec  du  boullon 
(bouillon)  ',  fondés  du  lard  en  une  paelle  (poêle)  et  maincés  de  l’oi- 
gnon bien  menu  et  le  frisés  (failes-le  frire)  ; pour  quatre  plats, 
prenésdeux  imces  (onces)  synamorne  (ci nna morne  oucannelle),  demye 
iince  gingembre  et  un  quart  d’unce  menues  espices,  prenés  du  vin 
rouge  et  du  vinaygre;  passés  le  pain  et  toutes  les  espèces  ensemble 

(i)  -Ainsi  appelée  à cause  de  sa  couleur  rousse,  comme  la  robe  du  chameau  [camelus)  et 
comme  ces  tissus  bruns  dont  on  faisait  des  vêtements. 

I2)  Cinnamome  ou  cannelle. 

(3)  Voy.  le  Viandier,  de  Taillevent. 
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et  niellés  boulir  en  une paelle  on  en  unrj  pot,  et  puis  mettez  dessus 
le  rost.  » 

La  dodine  était  à hase  soit  de  lait,  soit  de  verjus.  On  la  servait 
avec  la  chair  des  volatiles  aquatiques  : « Pour  faire  dodine  de  laijl 
(lait)  sur  tous  oyseaux  de  rivière,  dit  Tailleveut,  prenés  du  lajt  et 
le  mettes  en  une  paelle  de  fer  pour  recevoir  la  presse  des  otjseaulx  ; 
prenés  demije  unce  de  gingembre  pour  deux  platz,  et  passés  par 
l'estamine  avec  deux  ou  trois  moieux  (jaunes)  d’œiifz,  et  faictes 
boulir  tout  ensemble  avec  le  laijt;  et  y met-on  du  sucre  qui  veult  ; 
et  quant  les  oiseaux  seront  cuitz,  mettés  la  dodine  dessus.  » 

Le  même  auteur  explique  ainsi  la  dodine  de  vert  jus:  « Mettés  le 
verjus  dessoulx  le  rost  en  une  paelle  de  fer, et  puis  prenés  moyeulx 
d'œuf  Z deurs,  et  demy  douzaine  de  foyes  de  poulaille,  et  que  les 
J'oyes  soient  ung  peu  rôtis  sur  le  gril,  et  les  passés  par  l' e staminé 
avecques  le  vert  jus  tout  pur,  et  y mettés  ung  peu  de  gingembre 
et  du  percil  efleuillé  dedens,  et  tout  boully  ensemble,  et  mettés  sur 
le  rost,  et  des  toslèes  de  pain  huilées  (^tranches  de  pain  grillées)  des- 
soulz  le  rost.  » 

Le  Menagier  de  Paris  donne  la  recette  suivante  du  broiiet  d’Ale- 
maigne  (i)  à base  d’œufs  : « Prenez  œufs  en  huille  ; puis  prenez 
amandes  et  les  pelez,  broyez  et  coulez;  mince z oignons  par  rouelles 
et  soient  cuis  en  eaue,  puis  fritz  en  huille  et  faites  tout  boulir  ; 
puis  broyez  gingembre,  canelle,  girofle  et  un  peu  de  sajjran  deffaü 
(délayé)  de  verjus,  enfin  mettez  vos  espices  au  potage  et  bouillir  en 
un  bouillon,  et  soit  bien  liant  et  non  trop  jaune.  » 

Le  coulis,  d’après  Taillevent,  se  faisait  avec  toute  la  belle  chair 
d’un  chapon  bouilli.  On  broyait  cette  viande  dans  un  mortier,  on 
la  détrempait  avec  du  bouillon  et  on  coulait  par  une  étamine.  Après, 
on  faisait  bouillir  dans  un  petit  pot  et  on  salait  raisonnablement, 
sans  y mettre  aucun  verjus,  vinaigre  ou  autre  assaisonnement. 

Le  coulis  destiné  aux  malades  ou  aux  personnes  déliiles  était  pré- 
paré comme  le  précédent,  mais  on  employait  des  poussins  au  lien 
de  chapon,  et  l’on  y ajoutait  des  amandes  broyées  pour  le  rendre 
plus  substancieulx. 

Voici  maintenant,  au  rapport  de  Taillevent,  les  recettes  des  plats 
de  viande  ou  de  poisson  qui  avaient  le  plus  de  vogue,  tels  que  : le 


t 
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(i)  Allemagne. 
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blanc-manger,  la  génestine,le  brouel  de  chair,  le  hochepot,  la  gali- 
mafrèe,  le  morlerel,  le  canard  à la  dodine  rouge,  le  restaurant 
divin,  et  le  chaudunier. 

Le  blanc-manger  se  préparait  de  plusieurs  façons.  Il  y entrait 
ordinairement  des  blancs  de  chapons,  du  lait  d’amandes,  du  gin- 
gembre, du  sucre  et  de  la  mie  de  pain;  le  tout  pilé  ensemble,  passé 
à l’étamine,  épaissi  sur  le  feu  et  aromatisé  d’eau  de  rose. 

Quand  on  ajoutait  à cette  composition  des  jaunes  d’œufs  et  du 
safran,  elle  perdait  sa  couleur  blanche,  et  alors, au  lieu  de  s’appeler 
blanc-manger,  elle  prenait  le  nom  de  génestine. 

Il  a été  question, plus  haut, d’un  certain d’Allemagnek  base 
d’œufs  : il  y avait  aussi  un  brouet  d’Allemagne  à base  de  chair  de 
connin  (lapin),  de  veau  ou  de  poulaille.  Après  avoir  fait  revenir  la 
viande  dans  du  saindoux  avec  de  l’oignon  haché  menu,  on  pulvéri- 
sait une  grande  quantité  d’amandes  que  l’on  détrempait  ensuite  avec 
du  vin  et  du  bouillon  de  bœuf,  puis  on  jetait  le  tout  dans  un  pot 
avec  des  foies  de  poulaille  et  on  faisait  bouillir.  Enfin,  on  aromati- 
sait avec  du  sucre  de  la  poudre  de  gingembre,  de  cannelle,  de  girolle, 
de  graine  de  paradis,  de  noix  muscade,  et  on  colorait  légèrement 
avec  du  safran  délayé  dans  un  peu  de  verjus,  de  vin  blanc  ou  de 
vin  vermeil. 

Le  hochepot  était  composé  des  mêmes  éléments  et  préparé  de  la 
j même  façon  que  le  brouet,  mais  il  y entrait,  de  plus,  un  peu  de  pain 
! grillé. 

La  galimafrée  ne  différait  des  deux  mets  précédents  que  par 
j l’introduction  de  sauce  cameline  (i)  et  de  sel. 

' Quant  au  morterel,  on  pourra  juger  qu’il  était  encore  apparenté 
aux  préparations  dont  il  vient  d’être  question.  Nous  reproduirons  la 
recette  que  nous  a laissée  Taillevent.  Le  célèbre  artiste  culinaire 
nous  apprend  qu’on  employait  pour  cela  de  la  chair  de  faisan,  de 
perdrix,  de  chapon,  de  la  cuisse  et  de  la  fraise  de  chevreau.  Après 
avoir  fait  bouillir  ces  viandes,  on  les  hachait  très  menu,  et  on  faisait 
de  nouveau  bouillir  le  tout.  Taillevent  dit  ensuite  : « Prenés  de  la 
mye  de  pain  pour  mettre  avec  le  bouyllon,  et  rneslés  ung  bien  peu 
de  fromage  et  qui  soit  bon  et  fin,  et  le  minces  le  plus  menu  que 
vous  poiirrés,  et  mettes  ou  (au)  pot,  et  prenés  espices,  gingembre 


O)  L.i  recette  de  cette  sauce  a été  donnée,  plus  liant. 
La  table  cl  le  repas 
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blanc  battu,  deffait  (délayé)  de  vert  jus  et  non  giières,  et  des  œufs 
entrejectès,  et  les  lierés  en  vostre  morterel,  quant  sera  tout  cuijt,  et 
le  osterés  du  feu.  » 

Pour  avoir  un  canard  à la  dodine  rouge,  « prenez  du  pain  blanc 
et  le  faictes  rostir  bien  roux  sur  le  gril.  Et  le  mettez  tremper  en 
un  vin  fort  vermeil.  Puis  faictes  frire  des  oggnons  en  sain  de  lard 
(saindoux).  Passez  vostre  pain  par  l’estamine.  Puis,  pour  espices, 
cannelle,  muscades,  clous  de  girojfe,  sucre  et  goustes  de  sel.  Faic- 
tes tout  bouillir  ensemble  avec  la  gresse  de  vostre  canart.  » (Le 
canard  a sans  doute  été  préalablement  rôti.) 

Le  nom  de  restaurant  désignait  un  plat  destiné  aux  gens  faibles, 
malades,  aux  femmes  en  couches.  Il  y en  avait  un  entre  autres  qu’on 
appelait  par  excellence  le  restaurant  divin  et  qui  était  fait  avec  de 
la  viande  de  boucherie  ou  de  la  chair  de  volaille  hachée  très  menu  et 
bouillie  en  vase  clos  avec  de  l’orge  mondé,  des  roses  sèches,  de  la 
cannelle,  de  la  coriandre  et  des  raisins  de  Damas. 

Le  chaudumer  était  un  ragoût  de  poissons,  une  sorte  de  mate- 
lote : « Prenés  anguilles,  brochet  halle  sur  le  gril,  tronçonnés  et  mis 
en  une  poelle  ou  en  ung  pot;  et  quand  il  sera  hallé,  prenés  de  la 
purée,  à.  le  mettre  boullir,  et  avoir  des  foges  de  brochet  à couler 
avec,  et  mettez  gingembre  dedens,  et  du  safjran  pour  donner  cou- 
leur au  chaudumer,  et  prenés  du  vert  jus  et  du  vin  pour  mettre 
avec  le  chaudumer , et  tout  faire  boullir  ensemble  et  goutter  de  sel.  n 

On  voit  quel  rôle  important  jouaient  les  assaisonnements  dans  la 
cuisine  du  moyen  âge. 

Ce  goût  marqué  pour  les  mets  fort  relevés  fut  la  caractéristique 
de  ces  temps-là  en  matière  de  gastronomie,  et  elle  constituait  l’im 
des  legs  de  la  civilisation  romaine. 

Ajoutons  que,  depuis  les  invasions,  c’est-à-dire  depuis  déjà  hien 
des  siècles,  la  cuisine  — on  nepeutguère  dire  l’art  culinaire  — se  dé- 
veloppait dans  les  couvents  de  France  et  d’Italie  où  des  hommes  cul- 
tivés s’étaient  réfugiés.  Les  découvertes  gastronomiques  faites  au  sein 
de  ces  asiles  sacrés  n’étaient  pas  incompatibles  avec  les  pratiques 
religieuses  et  avaient  même  déjà  un  certain  écho  à l’étranger. 

L’extension  de  cette  branche  du  luxe  constitue  sans  contredit  le 
trait  le  plus  marquant  de  la  vie  domestique  sous  la  féodalité. 


Blé  et  pain.  — Moulins  et  fours.  — Au  moyen  âge,  le  blé  était 
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vendu  en  i-ros  par  les  (jraiiners,  lesquels  faisaient  le  commerce  des 
g:rains  et  farines  de  toutes  sortes,  eten  détail  par  Xfisblatiers-regrat- 
tiers  ou  petits  marciiands  revendeurs  de  denrées  les  plus  diverses. 
(Il  ne  faut  pas  confondre  les  grainiers  avec  les  grenetiers  ou  fer- 
miers des  greniers  à sel  royaux,  institués  en  i342.) 

A Pans,  le  blé  se  vendait  en  gros  aux  Halles,  au  marché  de  Beauce 
ou  de  la  Juiverie,  remplacé,  au  xv®  siècle,  par  le  marché  de  1 ecole 
Saint-Germain,  a celui  du  port  de  la  Grève,  et  au  détail  dans  les 
marchés  également  et  sur  tous  les  points  de  la  ville  (i). 

Lorsqu’une  personne 
voulait  acheter  une  quan- 
tité de  blé  ou  de  grain  su- 
périeure à un  setier  (12 
boisseaux  = i56  litres),  il 
fallait  l’intervention  d’un 
mesureur,  fonctionnaire 
public  nommé  par  le  pré- 
vôt et  assermenté,  lequel, 
moyennant  une  modique 
rétribution  due  par  l’ache- 
teur, mesurait  la  denrée 
et  tenait  la  main  à ce  que 
la  ipiantité  en  fût  exacte, 
la  qualité  bonne  et  le  prix 
normal, 

•bisque  vers  le  milieu 
du  xni®  siècle,  dans  tout 
le  royaume  de  France, 

I obligation  de  porter  le 
blé  au  moulin  public  ou 
banal,  pour  y être  réduit 
en  faiine,  fut  imposée  aussi  bien  aux  particuliers  qui  préparaient 
eux-mêmes  la  pâte  destinée  à la  confection  de  leur  pain  qu’aux 
ialemeliers  ou  boulangers  de  profession. 

Les  ordonnances  de  saint  Louis  condamnaient  à une  amende  qui- 
conque allait  moudre  hors  du  moulin  seigneurial,  et,  en  ce  cas,  la 

(i)  Nous  repanerons,  plus  loin,  en  détail,  du  commerce  des  grains. 


Repas  chez  des  nobles. 

{D’après  un  manuscrit  de  la  Bibliolhèc/uc 
de  l’Ai'senal.  — Après  i4i4.) 
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farine  était  confisquée  par  le  seigneur.  En  général,  le  blé  apporté 
au  moulin  banal  devait  être  broyé  dans  les  vingt-quatre  heures. 

L’exemption  de  faire  moudre  au  moulin  banal  n’était  accordée 
qu’à  prix  d’argent;  la  redevance  était  même  souvent  convertie 
en  une  somme  définitive  payable  immédiatement  ou  en  rente 
annuelle. 

Dans  la  plupart  des  lieux  où  la  banalité  des  moulins  était  pres- 
crite, le  seigneur  ne  pouvait  y contraindre  les  nobles  et  les  ecclésias- 
tiques; mais  l’exemption  était  personnelle;  leurs  fermiers  ou  leurs 
métayers  n’en  bénéficiaient  pas. 

En  ce  qui  concerne  le  territoire  parisien,  la  cité  presque  entière 
relevait  de  l’évêque,  qui  jouissait  du  droit  de  banalité  pour  la 
mouture  du  blé  dans  son  fief.  11  en  était  de  même  pour  les  bourgs 
rattachés  à Paris,  tels  que  : Saint-Germain,  Sainte-Geneviève, 
Saint-Marcel,  le  Bourg-l’Abbé,  etc.  ; les  seigneurs  ecclésiastiques, 
à l’autorité  desquels  étalent  soumis  les  habitants  de  ces  bourgs, 
possédaient  chacun  un  privilège  semblable  à celui  de  l’évêque. 

On  verra,  plus  loin,  que  les  mêmes  droits  étaient  exercés  par  eux 
sur  les  fours  publics  pour  la  cuisson  du  pain. 

Les  moulins  employés  à moudre  les  grains  destinés  à l’usage  delà 
population  parisienne  flottaient  sur  la  Seine  et  étaient  amarrés  aux 
piles  ou  aux  arches  du  Grand-Pont  (aujourd’hui  Pont-au-Change) 
et  du  Petit-Pont  (celui  de  l’Ilôtel-Dieu,  où  aboutit  actuellement  la 
rue  du  Petit-Pont). 

Plus  tard,  vers  i35o,  ils  sembleraient  avoir  été  tous  réunis  au 
Grand-Pont, et  en  i38o,  au  Pont-aux-Meuniers,  alors  construit  en 
bois  et  situé  tout  près  du  Grand-Pont,  et.  en  aval  (i).  Le  système  des 
moulins  n’était  alors  plus  le  même  : ceux-ci,  au  lieu  d’être  flottants 
ainsi  que  des  bateaux,  étaient  pendants,  c’est-à-dire  établis  sur  le 
pont  même  ; leur  roue  seule  plongeait  dans  le  fleuve. 

Gomme  les  rives  de  la  Seine  n’étaient  pas  encore  garnies  de  quais, 
mais  consistaient  seulement  en  berges  naturelles,  on  ne  pouvait  y 
installer  utilement  des  moulins  à eau. 


(i)  Le  Ponl-aux-Meuniers  s’écroula,  entraîné  par  la  crue  de  la  Seine,  dans  la  nuit  du 
21  au  22  décembre  iSgô.  En  janvier  1698,  Charles  Marchand,  capitaine  des  aripiebusicrs 
et  archers  de  Paris,  obtint  des  lettres- patentes  (jui  l’autorisaient  à rétablir,  à ses  dépens, 
le  Pont-aux-Mcunicrs.  Commencé  en  ibgg,  le  pont  tut  achevé  en  décembre  iGog  et  on  lui 
donna  le  nom  de  Pont-Marchand.  Dans  la  nuit  du  22  au  28  octobre  1621,  le  Pont-Marchand, 
appelé  aussi  Pont-des-Marchands,  fut  détruit  par  un  incendie.  11  ne  fut  point  rétabli. 
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Dans  les  régions  où  il  n’y  avait  pas  de  rivière,  ou  quand  celle-ci 
aA'ail  un  courant  trop  faible  pour  permettre  l’emploi  d’un  moulin  à 
eau,  on  se  servait  d’un  moulin  manœuvré  à bras  d’hommes  ou  à 
l’aide  d’une  bête  de  somme,  ou  encore  d’un  moulin  à vent. 

Les  moulins  à vent  furent,  en  effet,  importés  en  Europe  pendant 
les  Croisades  ; on  les  appelait  moulins  sarrasinois,  parce  que  les 
Sarrasins  en  faisaient  couramment  usage.  Ils  sont  mentionnés  dès 
l’année  iio5,  dans  une  charte  de  Guillaume,  comte  de  Mortain, 
petit-fils  de  Guillaume  le  Conquérant.  En  1180,  ces  moulins  por- 
taient aussi,  en  Normandie,  le  nom  de  moulins  turquois  ou  turcs. 

Peu  à peu,  les  moulins  actionnés  par  des  hommes  ou  des  animaux 
furent  délaissés,  tandis  que  les  autres  systèmes  poursuivirent  leur 
glorieuse  carrière. 

Les  meuniers  de  Paris  étaient  ou  propriétaires  de  leurs  moulins 
— et  alors  ils  payaient  une  redevance  aux  seigneurs  ecclésiastiques 
qui  les  leur  avaient  concédés  — ou  simplement  fermiers  de  ces  éta- 
blissements. Ils  ne  pouvaient  être  en  même  temps  boulangers. 

Ils  n’exigeaient  pas  d’argent  pour  la  mouture  du  blé;  ils  se  payaient 
en  nature,  et  gardaient  ordinairement  un  boisseau  par  setier  de  grain 
moulu. 

Les  boulangers  et  les  bourgeois  parisiens  ayant  signalé  fréquem- 
ment au  prévôt  des  déficits  considérables  dans  les  farines  qui  leur 
étaient  remises  par  les  meuniers  en  échange  de  leurs  blés,  une  or- 
donnance de  i36o  créa  en  plusieurs  endroits  des  bureaux  de  poids 
public;  chacun  avait  la  faculté  de  faire  peser  dans  ces  bureaux, 
moyennant  un  droit  déterminé,  le  blé  qu’il  faisait  porter  au  moulin. 
Un  commis  prenait  note  de  la  quotité  du  poids;  lorsque  la  denrée 
avait  été  réduite  en  farine,  on  pesait  celle-ci  pour  s’assurer  de  la  dif- 
férence, et  si  le  déchet  dépassait  la  quantité  que  la  mouture  absorbe 
ordinairement,  le  meunier  devait  tenir  compte  de  l’excédent  aux 
personnes  intéressées.  Cette  institution  fut  tour  à tour  abolie  et 
remise  en  vigueur. 

Cummeles  moulins,  les  fours  où  les  habitants  étaient  obligés  de 
faire  cuire  leur  pain  étaient  banaux  ou  privilégiés.  La  Taille  de  1292 
cite  94  fourniers  parisiens  et  celle  de  i3oo  n’en  donne  plus  que  69. 

Les  boulangers  eux-mêmes  n’étaient  pas  exempts  de  cette  servi- 
tude. 

C’est  Philippe-Auguste  qui,  le  premier,  au  grand  mécontentement 
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des  seiefiieiirs  ecclésiastiques  à qui  les  fours  précités  appartenaient, 
permit  aux  boulangers  de  faire  construire  un  four  chez  eux,  pour 
leur  propre  service,  et  en  outre  pour  celui  des  personnes  qui  vou- 
draient y porter  leur  pâte.  Toute  maison  bourgeoise  bien  montée 
avait,  il  est  vrai,  son  four,  mais  il  ne  servait  encore  qu’à  cuire  de  la 
pâtisserie;  pour  le  pain,  jusque-là,  il  fallait  envoyer  la  pâte  chez  le 
foiirnier  banal. 

Plusieurs  classes  de  boulangers  concouraient  à la  fabrication  du 
pain  à Paris.  Les  uns  demeuraient  surle  territoire  domanial  du  roi, 
et  les  autres  sur  celui  des  seigneurs  hauts  justiciers.  Les  premiers  ne 
pouvaient  exercer  leur  profession  s’ils  n’achetaient  du  roi  la  inaf- 
trise  et  s’ils  ne  payaient  le  droit  de  haiiihan.  Les  seconds  étaient 
exempts  de  ces  deux  obligations,  mais  ils  acquittaient  un  droit  d’oc- 
troi et  diverses  redevances. 

A ces  deux  classes  de  boulangers,  on  doit  en  ajouter  une  troi- 
sième : celles  des  boulangers  forains,  qui  demeuraient  aux  environs 
de  Paris,  et  qui  ne  pouvaient  vendre  que  sur  les  marchés  et  à cer- 
tains jours.  Nous  en  reparlerons  plus  loin. 

Philippe  IV  le  Bel,  ayant  donné  aux  habitants  la  liberté  de 
cuire  chez  eux  leur  propre  pain,  afin  de  prévenir  les  abus  commis 
par  les  boulangers,  lesquels,  on  le  sait,  avaient  obtenu  de  Philippe- 
Auguste  la  permission  de  cuire  pour  le  public,  les  fours  banaux, 
d’ailleurs  devenus  peu  nombreux,  et  surtout  peu  pratiques  en  raison 
de  l’agrandissementde  la  ville  etde  l’accroissement  de  la  population, 
ne  tardèrent  pas  à être  abandonnés. 

Kelativement  à la  confection  de  la  pâte,  on  a vu  précédemment  que 
la  plupart  des  peuples  qui  mangeaient  du  pain  levé  employaient 
ordinairement  comme  levain,  de  la  pâte  aigrie,  fermentée,  qu’ils  dé- 
layaient dans  la  pâte  fraîche. 

Comme  tout  ce  qui  est  susceptible  de  provoquer  et  d’activer  la 
fermentation  peut  servir  de  levain,  on  utilisait  comme  tels  la  pré- 
sure, le  verjus,  les  eaux  aigrelettes,  le  vinaigre,  etc. 

Bien  que  les  Gaulois  aient  connu  l’usage  de  la  levure  de  bière, 
l’usage  s’en  perdit  en  France  pendant  le  moyen  âge,  sauf  dans  la 
fabrication  des  pâtisseries. 

Dans  la  plupart  des  provinces,  il  était  d’usage,  pour  donner  du 
goût  à la  croûte  inférieure  de  certains  pains,  de  saupoudrer  d’anis 
ou  de  marjolaine  la  table  sur  laquelle  on  les  posait  lorsqu’ils  étaient 
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encore  à l’état  de  pâte,  avant  de  les  mettre  au  four.  On  répandait 
parfois  aussi  de  ces  aromates  pulvérisés  sur  la  partie  supérieure  des 
pains.  Disons  enfin  que  l’on  avait  déjà  pour  habitude  de  saler  la 
pâte. 

La  forme  du  pain  était  ordinairement  celle  d’une  boule  un  peu 
aplatie,  d’où  le  nom  de  bolengiers  ou  boulengiers  (i)  qu’on  donna 
aux  artisans  qui  le  confectionnaient  et  qu’on  appelait  auparavant 
pistores  (encore  au  treizième  siècle,  comme  sous  les  Romains),  puis 
talemeliers,  talemenies  et  ialmisiers,  parce  qu’ils  se  servaient  beau- 
coup du  tamis  pour  séparer  la  farine  du  son.  Le  meunier  leur 
livraiten  effet  le  tout  mélangé. 

Le  pain  était  vendu  par  les  boulangers  établis  en  boutique  ou  ins- 
tallés sur  les  marchés,  et  par  les  blatiers-regraitiers , petits  mar- 
chands de  denrées  diverses.  Le  principal  marché  où  avait  lieu  la 
vente  du  pain  était  celui  qui  se  tenait,  le  dimanche,  entre  le  parvis 
Notre-Dame  et  l’église  Saint-Christophe;  on  l’appelait  le  marché 
Saint-Christophe.  Ün  y vendait  principalement  les  pains  mal  levés, 
pas  assez  cuits,  trop  cuits  (pains  ars  ou  échaudés),  les  pains  trop 
petits  {pains  mes  tournés),  en  un  mot  les  pains  manqués  ou  de  qua- 
lité inférieure. 

« Au  début,  l’unité  type  du  pain  était  la  denrée  ou  pain  d’un 
denier,  d’où  l’on  fit  le  doubleau  de  deux  deniers,  et  la  demie,  d’un 
demi-denier  ou  obole.  Les  prix  de  ces  pains  ne  variaient  pas;  mais  sur 
l’avis  des  jurés  talemeliers,  on  réduisait  ou  l’on  augmentait  leur  di- 
mension, suivant  que  le  blé  était  jilusou  moins  cher.  A dater  de  i43q 
seulement,  le  pain  fut  vendu  au  poids,  ce  furent  alors  les  prix  qui 
varièrent  (2).  » 

Quant  aux  pains  trop  défectueux  (pains  reboutis)  et  aux  pains 
troués  parles  rats  ou  les  souris  (pains  ratés),  il  était  interdit  de  les 
vendre;  de  même  que  les  pains  saisis  pour  différentes  raisons,  ils 
étaient  distribués  gratuitement  aux  pauvres. 

Le  nombre  des  sortes  de  pains  que  l’on  consommait  au  moyen 
âge,  dans  les  différentes  classes  de  la  société  française,  suivant  les 
régions,  les  goûts  des  habitants  et  suivant  aussi  les  circonstances, 
était  considérable. 

D’anciennes  chartes  des  xiie  et  xiii^  siècles,  citées  dans  le  Glos- 

(1)  Le  véritable  nom  de  boulanger  ne  se  rencontre  guère  avant  le  xvi*  siècle. 

(2)  A.  Franklin,  Dicl.  des  arts,  métiers  et  professions. 
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saire  de  Du  Cange,  au  mot  panis,  parlent  de  pain  primos,  de  pain 
de  Pape,  pain  de  Cour,  pain  de  la  Bouche,  pain  de  Chevalier, 
pain  d’Eciiyer,  pain  de  Chanoine  ou  de  Chapitre  (les  chanoines 
de  Notre-Dame  recevaient  chaque  matin  un  de  ces  pains  ex(ras), 
pain  de  pote,  pain  des  Pairs,  pain  choine  ou  chœsne,  pain  de 
salle  pour  les  hôtes:  toutes  ces  sortes  de  pains  constituaient,  sem- 
ble-t-il, la  catégorie  supérieure,  de  luxe. 

Il  est  également  question  de  pains  moyen  vasalor  ou  de  ser- 
vants, truset,  tribolet,férez,  maillau,  de  niait,  chonhol,  denain, 
salignon,  matinal,  sirnéniaii,  de  brasse,  de  valet,  etc.,  pains  dont 
les  particularités  sont  peu  connues. 

Par  contre,  on  sait  ce  qu’étaient  le  pain  blanc  on  pain  deChilly{\\, 
le  pain  bourgeois  (nommé  aujourd’hui  pain  de  ménage),  le  pain 
coquillé  ou  bis-blans,  le  pain  bis,  qu’on  nommait  aussi  pain  faitis 
ou  de  brode,  et  qui  était  un  mélange  de  seigle  et  de  froment,  le  pain 
bis-cuit  ou  cuit  deux  fois.  C’est  le  pain  bis-cuit,  de  meilleure  conser- 
vation que  l’autre,  qui  était  consommé  sur  les  navires.  L’empereur 
Frédéric  II  en  parle  dans  une  lettre  écriteen  1245,  etledonne  comme 
indigeste. 

Le  village  de  Gonesse,  près  Paris,  jouissait  d’une  grande  célébrité 
pour  son  pain  d’une  finesse  et  d’une  blancheur  incomparables. 

Melun,  au  quatorzième  siècle,  fournissait  également  du  pain 
excellent. 

Mais,  par  contre,  Corbeil  ne  produisait  que  du  pain  commun  qui 
se  vendait  surtout  au  marché  de  la  place  Maubert. 

Le  lait  et  le  beurre  entraient  dans  la  confection  de  certains  pains 
deluxe  tels  que  le  pain  de  Gentilly  et  les  pains  mollets,  dont  la 
grande  vogue  commença  au  xvi®  siècle.  On  appelait  pains  du  Saint- 
Esprit  ceux  qu’on  donnait  en  aumône  aux  pauvres  de  la  semaine  de 
la  Pentecôte. 

On  faisait,  la  veille  de  Noël,  un  fort  gros  pain  que  l’on  appelait 
pain  de  calendre.  On  en  coupait  un  petit  morceau,  sur  lequel  on 
faisait  trois  ou  quatre  croix  avec  un  couteau,  et  on  le  gardait  sous 
prétexte  qu’il  avait  la  vertu  de  guérir  de  plusieurs  maux.  Le  reste 
était  partagé  entre  la  famille  le  jour  de  Noël. 

Il  ne  faut  pas  confondre  le  pain  de  calendre  avec  les  pains 


(1)  Aujourd’hui  Chilly-Masarin  (S.-O.). 
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calendaireson  pains  d’étrennescpiç;,  dans  certaines  paroisses,  les  fidè- 
les olfraient  au  clerg-é,  à Noël,  et  même  parfois  à toutes  les  grandes 
fêtes  de  l’année.  Les  pains  de  Noël,  encore  différents  de  destina- 
tion, étaient  une  sorte  de  redevance  qu’en  divers  endroits  les  vassaux 
étaient  tenus  de  payer  vers  ce  terme  à leur  seigneur  ou  suzerain. 
Les  redevances  de  celte  nature  qui  étaient  imposées  à d’autres  épo- 
ques de  l’année  s’appelaient  simplement  pains  féodaux  (i). 

Nous  croyons  utile  d’ajouter  que  la  faculté  était  quelquefois  don- 
née de  s’acquitter  de  cette  charge  au  moyen  d’une  somme  d’argent 
représentant  la  valeur  des  pains  en  question. 

Dans  les  églises,  pendant  la  messe,  on  distrilmait  aux  assistants 
le  pain  bénit.  C’était  un  souvenir  de  la  communion  à laquelle  pre- 
naient part  tous  les  fidèles  aux  premiers  temps  de  la  religion  chré- 
tienne, pendant  la  célébration  des  saints  mystères.  L’Eglise  avait 
depuis  restreint  la  communion  sacramentelle  à ceux  qui  s’y  étaient 
préparés,  mais  elle  ordonnait  la  distribution  du  pain  bénit  aux  per- 
sonnes présentes  à l’office  divin.  Les  rois  s’étaient  astreints,  comme 
leurs  sujets,  à offrir,  à leur  tour,  le  pain  bénit  dans  leur  paroisse. 

Enfin,  dans  les  oeuvres  des  chroniqueurs  du  moyen  âge,  il  est  fré- 
quemment question  de  pain  tranchoir  pour  le  service  des  repas. 

Nous  allons  dire  ce  que  c’était. 

On  doit  tout  d’abord  savoir  qu’à  cette  épdque-là  (et  même  encore 
à la  fin  du  xvie  siècle)  les  assiettes  proprement  dites  n’étaient  pas 
encore  en  usage.  On  mangeait  les  soupes,  sauces  et  autres  mets  liqui- 
des, dans  des  écuelles  de  métal  ou  de  céramique  (à  raison  d’une 
écuelle  pour  deux  convives),  et  les  viandes  et  les  mets  secs  ou  peu 
humides  sur  des  plaques  de  bois  ou  de  métal,  ordinairement  rondes, 
appelées  tranchoirs  ou  tailloirs.  Sur  ces  ustensiles  rudimentaires, 
on  disposait  au  préalable  une  ou  plusieurs  tranches  de  pain  commun 
et  rassis,  destinées  à boire  le  jus  sortant  de  la  pièce  fraîchement  dé- 
coupée ou  de  la  portion  d’aliments  de  chaque  convive.  De  cette  façon, 
le  jus  ne  se  répandait  pas  sur  la  nappe,  et,  de  plus,  l’action  incisive 
du  couteau  était  amortie  suffisamment  pour  qu’il  ne  rayât  pas  le 
tranchoir. 

.\u  contraire  des  écuelles,  il  y avait  sur  la  table  autant  de  tran- 
choirs que  de  convives. 

Or,  les  tranches  de  pain  grossier  qu’on  posait  sur  ces  plaques  de 

(i)  D’après  Le  Grand  d’Aussy,  Vie  privée  des  Français. 


298  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

bois  OU  de  métal  portaient  le  même  nom  qu’elles  : celui  de  tran- 
choirs ou  plutôt  de  pains  tranchoirs. 

Dans  une  ordonnance  du  dauphin  de  Viennois,  Humbert  II  (année 
i336j,il  est  fait  mention  des  pains  tranchoirs  : Panes  albi  de  bochà 
et  quatuor  panes parvi pro  incisorio  blancs  pour  la  bouche 

et  quatre  petits  pains  pour  inciser,  couper,  pour  servir  de  tran- 
choirs) (i). 


Hepas  sur  table  ronde,  chez  des  nobles. 

{D'après  un  manuscrit  de  lu  Bibliothèque  de  L’Arsenal.  — Après  i4i4-) 


Les  tranchoirs,  ainsi  qu’il  a été  dit,  étaient  faits  de  pain  de  qua- 
lité très  ordinaire,  de  pain  bis,  selon  l’expression  déjà  employt'e 
par  Olivier  de  la  Marche. 

Le  Ménagier  de  Paris  nous  apprend  que,  dans  les  grands  festins, 
on  employait  du  pain  de  deux  jours  pour  chappeler  et  pour  tes 
tranchoüers. 

Ce  pain  devait,  en  effet,  boire  plus  rapidement  le  jus  des  aliiiients 
et  être  plus  résistant  que  le  pain  frais.  Pour  les  repas  ordinaires,  on 


(i)  ^ oy.  Lo  Grand  d’Aussy,  Vie  privée  des  Français. 
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se  servait  de  pain  de  quatre  doigts  d’épaisseur  et  cuit  de  quatre 
jours. 

Dans  les  grandes  maisons,  les  tranches  de  pain  étaient  taillées  par 
l’officier  servant,  d’après  un  certain  cérémonial.  Olivier  de  la  Marche 
nous  dit  comment  cela  se  passait  à la  somptueuse  cour  du  duc  de 
Bourgogne,  Charles  le  Hardi  (i). 

Dans  la  riche  bourgeoisie,  quand  on  donnait  un  dîner  d’apparat, 
on  louait  des  serviteurs  spéciaux  habitués  à préparer  des  tranchoirs 
de  pain  et  aussi  des  salières  de  pain,  alors  d’usage  courant:  c’étaient 
les  portechapes.  L’auteur  du  Ménagier  de  Paris  le  recommande. 

Les  tranchoirs  de  pain  n’étaient  jamais  mangés  par  les  convives. 
Celui  sur  lequel  l’officier  avait  découpé,  aussi  bien  que  celui  sur 
lequel  chaque  personne  avait  reçu  sa  portion,  étaient  recueillis,  après 
usage,  dans  la  corlieille,  le  plat  ou  le  pot  à aumosnes  et  distribués 
aux  valets  ou  aux  pauvres  qui  attendaient  patiemment  à la  porte  que 
le  festin  fi\t  terminé. 

Martial  d’Auvergne  (ou  de  Paris),  dans  ses  Vigiles  de  Charles  VI II, 
après  avoir  parlé  des  buffets  d’or  et  d’argent  et  de  la  vaisselle  des 
mêmes  métaux  précieux  qui  appartenaient  aux  grands,  et  en  particu- 
lier aux  hauts  prélats,  ajoute  simplement  : 

« lié  ! qu’ont  les  panures'?  Ils  ont  les  trenchœrs  qui  demeurent 
du  pain  dessus  la  table.  » 

Au  festin  du  sacre  des  rois,  on  faisait  des  tranchoirs  en  pain  bis, 
que  l’on  présentait  pour  la  forme  aux  convives  et  qu’on  distribuait 
ensuite  aux  pauvres. 

Gâteaux  et  pâtisseries.  — Chez  les  jicuples  civilisés,  même  aux 
épo(]iies  les  plus  lointaines,  le  gâteau,  la  pâtisserie,  a toujours  été 
la  base  des  collations  friandes,  le  naturel  accompagnement  du  fruit, 
le  plat  du  « dessert  »,  le  couronnement  du  festin. 

Le  pain  est  destiné  à apaiser  la  faim,  sa  saveur  est  quelconque,  et 
il  figure  sur  la  table  à tous  les  repas. 

Le  gâteau,  tout  en  calmant  la  faim,  procure  une  plus  grande  jouis- 
sance gustative  et  ne  paraît  sur  la  table  qu’à  titre  exceptionnel. 

.\u  moyen  âge,  c’était  un  gâteau  qu’offraient  à l’église  les  femmes 
qui  venaient  d’ètre  mères  ; c’était  un  gâteau  qui  formait  le  mets 


(li  Voy.  Elat  du  Duc  Charles  le  Hardi. 


3oO  LA  TABLE  ET  LE  KEPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

principal  de  la  collation  qu’on  donnait  à la  suite  du  baptême  d’un 
enfant;  c’était  encore  un  gâteau  que  les  bourgeois  de  certaines  villes 
présentaient  au  roi  lorsqu’il  faisait  son  entrée  dans  leur  cité.  Enfin, 
c’est  autour  d’un  gâteau  que  se  réunissaient  et  se  réunissent  toujours 
parents  et  amis,  pour  fêter  l’Epiphanie,  c’est-à-dire  le  Jour  des  Rois 
(Rois  Mages). 

« Un  des  plaisirs  ordinaires  des  veillées,  dit  Le  Grand  d’Aussy, 
était  d’y  manger  de  la  pâtisserie.  Chaque  paysanne  en  régalait  à son 
tour  l’assemblée  ; elle  apportait  tout  ce  qui  était  nécessaire,  y tra- 
vaillait pendant  que  les  autres  s’occupaient  de  leur  ouvrage,  et  l’on 
finissait  la  soirée  par  un  petit  festin,  au  mérite  duquel  l’appétit  com- 
mun et  la  joie  du  lieu  ajoutaient  encore.  Le  Roman  de  Jean 
d’Anesnes,  poème  manuscrit  du  xv' siècle,  peint  agréablement  une 
de  ces  veillées  : c’est  là,  dit-il,  que  les  femmes  et  les  filles  viennent 
travailler.  L’une  carde,  l’autre  dévide  ; celle-ci  file,  celle-là  peigne 
du  lin,  et  pendant  ce  temps  elles  chantent...  Le  premier  et  le  der- 
nier jour  de  la  semaine,  elles  apportent  du  beurre,  du  fromage, 
de  la  farine  et  des  œufs.  Elles  font,  sur  le  feu,  des  ratons,  des  tar- 
tes, gâteaux,  pains  ferrés  et  autres  friandises  semblables.  Cdiacun 
mange  après  quoi,  on  danse  au  son  de  la  cornemuse,  puis  on  fait 
des  contes...  (i).  » 

Alt  sujet  de  la  coutume  du  partage  du  gâteau  des  Rois  ou  gâteau 
à fève,  Pasquier  donne  les  détails  suivants  : 

« Le  gâteau, dit-il,  coupé  en  autant  de  parts  qu’il  y a de  convives, 
on  met  un  petit  enfant  sous  la  table,  lequel  le  maître  interroge  sous 
le  nom  de  Phœbus  ou  Apollon  (comme  si,  en  l’innocence  de  son 
âge,  il  représentât  un  oracle  d’Apollon).  A cet  interrogatoire,  l’en- 
fant répond  d’un  mot  latin:  Z)o/m'ne  (Seigneur,  Maître).  Sur  cela,  le 
maître  l’adjure  de  dire  à qui  il  distribuera  la  portion  du  gâteau 
qu’il  tient  en  sa  main  ; l’enfant  le  nomme  ainsi  qu’il  tombe  en  sa 
pensée,  sans  acception  de  la  dignité  des  personnes,  jusqu’à  ce  que 
la  part  soit  donnée  où  est  la  fève  ; celui  qui  l’a  est  réputé  roi  de  la 
compagnie,  encore  qu’il  soit  moindre  en  autorité  (2).  » 

Et  Pasquier  ajoute  que  c’est  là  un  vestige  de  l’ancien  paganisme, 
un  souvenir  de  la  fête  des  Saturnales  qu’on  célébrait  à Rome,  à l’é- 


(1)  Vie  privée  des  Français. 

(2)  Recherches  de  la  France. 
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poque  qui  correspondait  à la  fin  du  mois  de  décembre  et  au  com- 
mencement de  janvier. 

A notre  avis,  si  la  fête  des  Rois  a été  instituée  par  l’Eg^lise  et 
fixée  à cette  époque  de  Tannée,  ce  serait  plutôt  pour  faire  échec 
aux  traditions  païennes.  On  volt  cependant,  par  la  citation  de  Pas- 
quier,  que  les  chrétiens  n’exclurent  pas  tout  de  suite  du  rite  de 
cette  cérémonie  les  noms  des  divinités  romaines  : naïve  profanation 
qui  trouve  son  excuse  dans  la  force  avec  laquelle  se  transmettent 
les  usages. 

Le  jour  de  TEpiphanie,  Louis  111,  duc  de  Bourbon,  mort  en  i4i9> 
faisait  roi  de  la  fève  un  enfant  de  huit  ans,  le  plus  pauvre  que  Ton 
trouvât  en  toute  la  ville.  Il  le  revêtait  des  habits  royaux,  et  lui  donnait 
ses  propres  officiers  pour  le  servir  à table.  Le  lendemain,  Tenfant 
mangeait  encore  à la  table  du  prince;  et  le  maître  d’hôtel  faisait  la 
quête  pour  le  pauvre  roi  d’un  jour.  Le  duc  Louis  lui  donnait  habi- 
tuellement quarante  livres  ; tous  les  chevaliers  de  la  cour  chacun 
une  livre  et  les  écuyers  un  demi-franc.  La  somme  montait  à près  de 
cent  livres  que  Ton  remettait  au  père  et  à la  mère  pour  que  leur 
enfant  fût  élevé  àTécole. 

« Les  gâteaux  à fève,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  n’étaient  pas  affectés 
exclusivement  à la  seule  fête  des  Rois.  On  en  faisait  de  tels  dans  les 
autres  jours  de  Tannée  où  Ton  voulait  procurer  au  repas  de  la  joie 
et  de  la  gaieté.  Un  poète  du  xiii®  siècle,  décrivant  une  partie  de 
plaisir  qu’il  avait  faite  avec  plusieurs  amis  chez  un  seigneur  géné- 
reux et  riche,  raconte  que  la  dame  châtelaine  leur  pétrit  aussitôt  un 
gâteau  qu’elle  servit  au  souper.  Il  ajoute  que  ce  fut  à elle  que  le  hasard 
donna  la  fève,  et  remarque  qu’elle  en  fut  très  joyeuse  : « Si.  nous  fis 
un  gastel  à fève  (i).  » 

Quelques  provinces  avaient  leurs  pâtisseries  spéciales  : l’Artois, 
par  exemple,  avait  des  gâteaiix-razis  ; le  Bourbonnais,  ses  tartes 
I de  fromage  broyé,  de  cresrne  et  de  mogeanx  d'œulz  (2). 

D’autres  gâteaux,  au  contraire,  étaient  communs  à plusieurs 
régions,  et  dans  ce  nombre  on  peut  compter  les  fouaces,  fouasses, 
fouaches,fouées  ou  fougasses  : galettes  de  fine  Heur  de  farine,  le 
plus  souvent  sans  œufs  ni  beurre,  usitées  en  Normandie,  en  Picar- 
die, en  Poitou  et  dans  le  Midi  de  la  France. 

I ti)  Vie  privée  des  Français, 

(2)  Jaunes  d’œufs. 

I 
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Platine  rapporte  que,  de  son  temps,  on  connaissait  plusieurs  sor- 
tes de  beignets  : beignets  amers,  beignets  venteux  (probablement 
des  pets-de-nonne),  beignets  au  riz,  aux  pommes,  au  caillé  (i),  aux 
amandes,  aux  figues,  aux  blancs  d’œufs,  à la  sauge,  à la  feuille  de 
laurier,  à la  fleur  de  sureau,  etc. 

L’usage  des  gaufres  remonte  au  moins  au  xiiP  siècle,  car  on  les 
trouve  citées  dans  les  poèmes  de  cette  époque.  C’était  une  des  cho- 
ses que  des  marchands  ambulants  vendaient  dans  les  rues.  Aux 
jours  de  fêtes,  les  marchands  de  gaufres  s’établissaient  à la  porte 
des  églises  avec  tout  ce  qui  était  nécessaire  pour  confectionner  et 
cuire  ces  pâtisseries  qu’on  mangeait  toutes  chaudes.  Les  gaufres  les 
plus  fines  s’appelaient  métiers. 

Les  oublies  se  vendaient  également  dans  les  rues  ; c’étaient  des 
variétés  de  gaufres  minces  et  légères  ; on  en  vend  encore  de  nos 
jours,  sous  le  nom  de  plaisir,  roulées  ou  en  forme  de  tulie  ou  de 
cornet. 

L’origine  des  oublies  est  grecque.  Nous  avons  vu,  au  chapitre  m, 
que  les  Grecs  appelaient  obélie  une  petite  pâtisserie  cuite  dans  un 
moule.  L’étroite  parenté  de  [l’obélie  avec  l’oublie  ne  fait,  croyons- 
nous,  aucun  doute. 

Les  marchands  d’oublies  portaient  le  nom  d’oublaijeurs  ou  d’ou- 
blieux, titre  qu’on  leur  conserva,  lorsqu’en  1270  on  leur  donna  des 
statuts . 

Gomme  on  avait  alors  l’habitude  de  souper  de  très  bonne  heure, 
les  oublieux,  vers  le  soir,  se  répandaient  dans  la  ville,  chargés  d’ou- 
blies et  de  diverses  autres  friandises  qui  entraient  dans  leur  com- 
merce ; ils  les  annonçaient  à hauts  cris,  afin  d’avertir  de  leur  pas- 
sage les  personnes  qui  voulaient  se  régaler  de  pâtisserie  à souper  : 
« Chaudes  oublies  renforcées , galètes  chaudes,  eschaudez,  reins- 
soles  (2),  faons  chauds  [.]),  gasticuix  rastis...;  je  les  aporte  toc 
fétis  (4);  chaudes  tartes  et  siminiaus  (5).  » 

Pour  une  raison  inconnue,  les  oublieux  finirent  par  renoncer  au 
débit  de  ces  différentes  friandises  ; ils  conservèrent  seulement  celui 


(;)  Lait  caille  ou  fromage  blanc. 

(2)  Rissoles. 

(3)  Flans. 

(4'  Aussitôt  faits. 

(5)  Voy.  les  Cris  de  Paris,  ouvrage  de  l'époque. 
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(les  oublies,  et  coaliiiuèrent  à déambuler  par  les  rues,  comme 
auparavant. 

Dans  certaines  églises,  et  à certains  jours  de  l’année,  on  distri- 
buait des  oublies  en  présents  aux  clercs,  aux  chanoines.  Dans  les 
couvents,  on  en  servait  aux  moines,  au  réfectoire,  mais  celles-ci 
étaient  une  sorte  de  pain  délicat  ou  de  gâteau.  Souvent,  les  sei- 
gneurs laïques  en  exigeaient  de  leurs  vassaux,  comme  une  rede- 
vance. Cette  redevance,  dans  les  anciennes  chartes  qui  en  font  men- 
tion, est  appelée  droit  d’oiibliage  ou  d’oublies  ; et  le  tribut  qui  en 
est  l’objet,  pain  oiibliaii. 

Les  supplications,  les  estérets  et  les  nieules  (ou  nieulles)  étaient 
des  variétés  d’oublies. 

A Notre-Dame  et  dans  beaucoup  d’autres  cathédrales  du  royaume, 
le  jour  de  la  Pentecôte,  durant  la  grand’messe,  au  moment  où  l’on 
entonnait  le  Veni  Creator,  des  gens  placés  à la  voûte  de  l’église, 
faisaient  descendre,  sur  les  fidèles,  des  étoupes  enflammées  pour 
rappeler  les  langues  de  feu  sous  la  forme  desquelles,  selon  l’Ecri- 
ture, l’Esprit-Saint  vint  régénérer  les  Apôtres.  Ces  étoupes  ardentes 
étaient  accompagnées  de  feuilles  de  chêne,  de  fleurs,  et  aussi  de 
nieules  ou  d’oublies  qui  étaient  répandues  avec  profusion  sur  la  tête 
des  assistants.  Au  Gloria  in  excelsis,  des  pigeons  et  autres  oiseaux, 
à qui  l’on  avait  attaché  de  ces  pâtisseries  aux  pattes,  prenaient  leur 
vol  dans  l’enceinte  de  l’église  et  la  sillonnaient  dans  tous  les  sens. 
Pendant  la  durée  de  ces  sortes  d’intermèdes,  la  foule  tumultueuse 
s’arrachait  les  friandises  qui  lui  venaient  d’en  haut,  et  le  service 
religieux  se  trouvait  interrompu,  non  sans  trouble  ni  scandale.  Cet 
usage  ne  fut  cependant  aboli  qu’à  la  fin  du  xviie  siècle. 

Les  échaudés  ont  été  ainsi  nommés  parce  que,  pour  les  faire  lever, 
on  les  plonge  dans  l’eau  chaude  ; ceux  du  moyen  âge  étaient  beau- 
coup plus  gros  que  les  nôtres. 

ün  appelait  Jlageols  et  gobets  deu.x  variétés  d’échaudés. 

Les  darioles  étaient  des  espèces  de  tartelettes  riolées,  c’est-à-dire 
coupées  en  différents  sens  par  des  bandes  de  pâte.  On  en  fabriquait 
de  deux  sortes  sous  Charles  VII  : les  unes  au  fromage,  les  autres  à 
la  crème. 

Les  talernouses,  selon  Le  Duchat  cité  par  Le  Grand  d’Aussy,  se 
faisaient  également  avec  du  fromage  ; ou  les  dorait  avec  des  jaunes 
d’œufs,  puis  on  les  saupoudrait  de  sucre.  Le  Duchat  rapporte  que 
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les  talmouses  sont  des  espèces  de  cassemiiseaux,  et  que  leur  nom 
a été  formé  du  verbe  taler  (battre,  presser,  fouler)  et  de  moiise 
(museau). 

Le  cassernuseau  était  dur  et  croquant,  d’où  son  nom.  Le  raton  et 
le  petit-chou  en  étaient  des  variétés,  et  on  les  appelait  ainsi  à cause 
de  leur  forme. 

Dans  une  charte  de  Robert,  évêque  d’Amiens  (i3i  i),  il  est  ques- 
tion de  gâteaux  feuilletés. 

Outre  le  pain  bis-cuit,  dont  nous  avons  parlé  plus  haut,  on  fai- 
sait des  gâteaux  secs  du  meme  nom. 

A la  fin  du  xv®  siècle,  Reims  commençait  à avoir  de  la  réputa- 
tion pour  son  pain  d’épices,  et  Paris  était  également  renommé  pour 
le  sien. 

On  donnait,  au  moyen  âge,  des  noms  et  des  formes  obscènes  à 
certaines  petites  pâtisseries,  et  Le  Grand  d’Aussy  dit  que  « cet 
incroyable  excès  de  dépravation  a duré  plus  de  deux  cents  ans  ». 
11  reproche  aux  écrivains  de  ces  époques  de  rapporter  le  fait  le  plus 
naturellement  du  monde  et  sans  en  être  le  moins  offusqués.  « Vous 
les  voyez,  écrit-il,  tonner  contre  les  manches  larges,  contre  les  sou- 
liers pointus,  comme  s’il  s’agissait  de  la  destruction  totàle  du  chris- 
tianisme ; et  presque  aucun  d’eux  ne  s’élève  contre  un  scandale 
dont  les  nations  les  plus  corrompues  rougiraient.  » Quelques-uns  de 
ces  noms  déplacés  se  trouvent  dans  Taillevent  (sous  Charles  Vil); 
mais,  ce  qui  paraîtra  bien  surprenant,  c’est  qu’il  en  parle  sans 
aucun  étonnement,  comme  un  autre  parlerait  d’une  chose  tout 
ordinaire,  comme  lui-même  enfin  parle  des  rissoles  ou  des  gaufres, 

« J’avoue,  ajoute-t-il,  que  notre  langue,  si  décente  aujourd’hui, 
ne  l’était  guère  dans  les  xii®  et  xriP  siècles,  et  que  ces  expressions 
trop  libres,  qui  maintenant  révoltent,  étaient  admises  alors,  puis- 
que nos  anciens  poètes  les  emploient  lorsqu’ils  font  parler  des  filles 
pudiques,  des  femmes  vertueuses,  des  pères  instruisant  leurs  en- 
fants (i).  » 

Menu  d’un  grand  festin  à la  fin  du  XIV«  siècle.  — Le  menu  sui- 
vant, que  l’on  trouve  reproduit  dans  l’un  des  intéressants  ouvrages 
de  M.  A.  Franklin,  le  distingué  administrateur  honoraire  de  la 
Bibliothèque  Mazarine,  a été  extrait  d’un  livre  publié  en  i846  par 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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M.  le  baron  J.  Pichon,  sous  ce  litre  : le  Ménagier  de  Paris,  traité 
de  morale  et  d’économie  domestique  composé,  vers  i3g3,  par  un 
bourgeois  parisien,  etc. 

Le  dîner  était  à quatre  mets,  c’est-à-dire  à quatre  services,  et  l’on 
verra  dans  quelle  proportion  la  viande  et  le  poisson  fig-uraient  dans 
les  repas  de  cette  époque. 

Premier  mets. — Pasté  de  bœuf  et  roissoles  (i);  poirée  noire  (2); 
un  gravé  de  lamproies;  un  broiiet  d’ Alemaigne  (3)  de  char  (4);  un 
brouet  georgié  de  char  {h);  une  saiisse  blanche  de  poisson;  une 
arboulastre. 

Second  mets. — Rost  de  char;  poisson  de  mer  ; poisson  doulxf>)  ; 
une  cretonnée  de  char  ; ramolles;  un  rosé  de  lapereaulx  et  d’oise- 
lets ; bourrées  à la  sausse  chaude;  tourtes  pisaines. 

Tiers  mets.  — Tanches  aux  souppes  (7)  ; blanc  mangier  (8);  lait 
lardé  (9)  et  croûtes  (10);  queues  de  sanglier  à.  la  sausse;  chapons 
à la  dodine  (ii);  pasté  de  brestne  et  de  saumon;  plais  (12)  en 
l’eau;  leschefrites  et  darioles  (i3). 

Quart  mets.  — Fromentée  (i4l;  venaison  (i5);  doreures ; rost 
de  poisson;  froid  sauge;  anguilles  renversées;  gelée  de  poisson; 
pastés  de  chappons. 


Boissons.  — Eau.  — A partir  du  xii®  siècle,  la  consommation 
d’eau  de  source  devint  plus  grande  à Paris,  et  les  habitants  ne  furent 
plus  obligés  de  boire  presque  exclusivement  de  l’eau  de  Seine  ou  de 
l’eau  de  puits. 

Les  aqueducs  de  Belleville  et  des  Prés-Saint-Gervais  commen- 
cèrent à alimenter  les  fontaines  publiques  Saint-Lazare,  Maubuée, 

(1)  Rissoles. 

(2)  Purée  noire  de  lentilles,  sans  doute. 

(3)  D’Allemagne. 

(4)  De  chair,  de  viande. 

(5)  Gorgé  de  chair,  farci  de  chair  avec  une  sauce  épicée. 

(0)  D’eau  douce. 

17!  Au.x  tranches  de  pain  ou  soupes  destinées  à être  trempées  dans  du  houillou,  du  vin 
ou  une  sauce. 

(8)  Le  blanc-manger  a été  décrit  plus  haut. 

(9)  Mélange  de  lait,  d’œufs  et  de  lard  frits  ensemble. 

(10)  Croûtes  au  lait. 

(n)  La  recette  d’un  plat  analogue  [canard  à la  dodine]  a été  donnée  précédemment. 

(12)  Plies  (poissons). 

(13)  Tartelettes  à la  crème  ou  au  fromage. 

(14)  Bouillie  ou  émulsion  de  froment. 

(15)  Venaison,  gibier. 

La  table  et  le  repas 
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des  Innocents  et  aussi  celle  des  Halles,  lorsque  ce  marché  central  eut 
été  créé,  dans  la  première  moitié  du  xii®  siècle. 

Des  marchands  ou  porteurs  d’eau  conduisant  une  voiture,  par- 
couraient les  rues  en  criant  : « Qui  veut  de  l’eau?  « et  les  ména- 
gères qui  n’avaient  pas  le  temps  ou  la  force  d’aller  à la  Seine,  à la 
fontaine  ou  au  puits,  pour  y chercher  l’eau  nécessaire  aux  besoins 
journaliers  de  leur  maison,  en  achetaient  à ces  marchands  ambu- 
lants. 

La  police  des  fontaines  publiques  était  réglée  de  manière  que  la 
jouissance  exclusive  en  était  réservée  aux  habitants  pour  l’usage 

domestique,  c’est-à-dire 
pour  l’alimentation  , les 
soins  de  propreté,  le  la- 
vage du  linge  et  l’arro- 
sage du  sol  devant  les  de- 
meures, durant  les  jours 
chauds  de  l’été. 

Mais  il  était  interdit 
aux  artisans  de  se  servir 
de  l’eau  de  ces  fontaines 
pour  l’exploitation  de  leur 
industrie.  Les  voituriers 
ne  pouvaient  y abreuver 
leurs  chevaux.  Il  était  dé- 
fendu d’y  laver  sur  place. 
Enfin,  bien  que  les  por- 
teurs d’eau  eussent  le 
droit  d’y  puiser  pour 
l’exercice  de  leur  commerce,  les  particuliers  avaient  la  priorité  sur 


Festin  royal  sur  table  ronde  accompagnée  d’un  banc 
circulaire. 

(D'après  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de  l’Ar- 
senal. — Après 


eux. 

La  Taille  de  1292  mentionne  58  porteurs  d’ijaue.  Des  miniatures 
du  temps  en  représentent  queh|ues-uns  portant,  sur  l’épaule,  cet 
appareil  spécial  de  suspension  appelé  courge,  encore  utilisé  de  nos 
jours  à la  campagne,  et  à chaque  extrémité  duquel  se  balance  uu 
seau. 

En  Artois,  à Lilliers  (Pas-de-Calais),  fut  créé, en  1126,  le  premier 
puits  obtenu  par  le  forage  du  sol,  d’où  le  nom  à’artésiens,  qui  fut 
donné  à ces  puits,  lesquels  n’avaient  alors  pas  plus  de  vingt  mètres 
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Soy 


de  profondeur.  Ce  fut  seulement  en  1729  que  Bélidor  donna  la 
théorie  de  ces  puits. 

Vins.  — Malgré  l’invasion  des  Barbares,  malgré  les  guerres  conti- 
nuelles du  moyen  âge,  la  culture  de  la  vigne,  loin  de  disparaître  du 
sol  français,  qui  lui  convient  si  parfaitement,  ne  cessa  de  s’y  étendre 
et  d’v  prospérer. Depuis  le  roi  jusqu’au  seigneur  de  moindre  impor- 
tance, depuis  le  suzerain  suprême  jusqu’au  plus  petit  vassal,  tous,  aux 
différents  échelons  de  la  hiérarchie  féodale  et  dans  toutes  les  régions 
sans  exception,  eurent  des  vignes  et  récoltèrent  du  vin. 

Au  XIII*  siècle,  les  vignobles  de  Gascogne,  de  Saintonge,  avaient 
acquis  une  réputation  dans  presque  toute  l’Europe,  et  la  quantité  des 
vins  que  ces  provinces  fournissaient  à l’Angleterre  était  considérable. 
Au  siècle  suivant,  en  1872,  Froissart  rapporte  qu’il  a vu  arriver  à 
Bordeaux  une  flotte  anglaise  d’environ  <<  deux  cents  voiles  et  nefs 
de  marchands  qui  allaient  aux  vins  ». 

La  (Champagne  et  la  Bourgogne  jouissaient  également  d'une 
grande  célébrité  viticole  et  les  vins  de  Provence,  du  Languedoc  et 
de  l’Auvergne  étaient  assez  vantés.  Mais  l’art  de  couper,  tremper, 
sophistiquer  les  vins  était  pratiqué  surtout  dans  le  Midi. 

La  Normandie,  la  Picardie,  la  Bretagne,  les  Flandres,  la  Belgique 
même  eurent  des  vignobles  jusqu’au  xvi*  siècle,  époque  à laquelle 
le  cidre  et  la  bière  n’eurent  pas  de  mal  à détrôner  le  vin  dans  ces 
contrées  ingrates  pour  la  culture  de  la  vigne. 

Un  fabliau  du  trouvère  Henry  d’Andelys,  intitulé  la  Bataille  des 
vins,  nous  donne  la  nomenclature  des  crus  les  plus  renommés  au 
XIII*  siècle.  Le  poète  y signale  les  vins  de  Bordeaux,  de  Saint-Emilion, 
de  Provence,  d’Angoumois,  de  la  Rochelle,  de  Narbonne,  de  Béziers, 
de  Trie,  de  Moissac,  de  Montpellier,  de  Carcassonne,  du  Gàtinais, 
d’Auxois,  d’Anjou,  d’Auxerre,  de  Beaune,  de  Vermanton,  d’Eper- 
nay,  de  Chablis,  de  Reims,  de  Sézaune,  de  Soissons,  de  Meulan, 
d’Argenteuil,  de  Pierrefitte,  de  Montmorency,  etc. 

Le  vin  d’Orléans  et  les  vins  du  Rhin  ou  vins  d’Alsace  s’au- 
réolaient aussi  d’une  certaine  gloire. 

En  ce  qui  concerne  les  vins  de  la  région  parisienne,  en  plus  de  ceux 
de  Meulan,  Argenteuil,  Pierrefitte  et  Montmorency,  cités  par  Henry 
d’Andelys,  on  doit  savoir  que  les  campagnes  occupées  aujourd’hui 
par  les  quartiers  d’Auteuil,  de  Montmartre,  de  Belleville,  du  Bel- 
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Air,  de  la  Maison-Blanche,  de  Montparnasse,  de  Saint-Michel  et  du 
Panthéon  (ancienne  montagne  Saint-Geneviève)  étaient  couvertes 
d’innombrables  cépages. 

Au  temps  de  Philippe-Auguste,  il  y avait  un  plant  dans  l’enclos 
même  du  Louvre,  et  ce  n’était  pas  le  seul  vignoble  que  possédât  le 
le  roi,  car,  d'après  les  Comptes  de  ce  prince,  rédigés  en  1200  et  cités 
par  Brussel  {De  l’usage  des  fiefs),  Philippe-Auguste  avait  aussi  des 
clos  à Bourges,  Soissons,  Compiègne,  Laon,  Anet,  Verberie,  Beau- 
vais, Auxerre,  Bétisy,  Moret,  Poissy,  Gien,  Orléans,  Milly,  Fon- 
tainebleau, Corbeil,  etc. 

Le  produit  de  ces  vignes  servait  non  seulement  à pourvoir  de  vin 
la  table  du  prince  et  de  sa  maison,  mais  surtout  à augmenter  les 
revenus  royaux  par  le  moyen  de  la  vente  aux  négociants. 

Nous  en  reparlerons  en  nous  occupant  des  marchands  de  vin, 
taverniers  et  autres  corps  de  métiers  de  l’alimentation. 

Les  religieux  avaient  également  le  droit  de  cultiver  des  vignes  et 
de  vendre  le  vin  qu’ils  récoltaient.  Mais,  comme  ils  se  permettaient 
alors,  sous  prétexte  de  faire  goûter  et  de  vendre  leurs  vins,  d’ou- 
vrir aux  hommes  et  aux  femmes  la  porte  de  leurs  monastères,  et  que 
cela  engendrait  beaucoup  de  dérèglements;  comme  dans  les  couvents 
s’introduisaient  quelquefois  des  gens  de  tréteaux,  des  bateleurs  et 
jusqu’à  des  fdles  de  joie,  le  concile  de  Béziers  tenu  en  i233  inter- 
dit ces  pratiques  profanes. 

Les  Français  du  moyen  âge  ne  vivaient  pas  dans  le  royaume  du  ' 
raisin  pour  n’en  pas  aimer  le  jus. 

Si  l’usage  en  semblait  très  naturel, l’abus  n’en  était  pas  condamné, 
au  contraire.  On  trouvait  un  malin  prétexte  à l’ivrèsse  que  les  plus 
zélés  disciples  de  Bacchus,  et  même  des  médecins,  témoin  Arnauld 
de  Villeneuve,  dans  son  traité  De  Regimine  sanitatis,  allaient  jus- 
qu’à considérer  comme  un  remède. 

« Ce  qui  est  certain  au  moins,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  c’est  que 
cette  opinion  a été,  pendant  longtemps,  un  principe  de  santé  réputé 
incontestable.  » Et  il  rappelle  une  chanson  de  table  dans  laquelle  il 
est  dit 

Qu’il  faut  à chaque  mois 
S’enivrer  au  moins  une  fois. 

Dans  beaucoup  de  provinces,  tous  les  habitants  étaient  obligés 
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de  faire  pressurer  leur  vendange  au  pressoir  banal  ou  seigneurial. 
Disons,  en  passant,  que  le  raisin  était  ordinairement  foulé  aux  pieds. 
Les  hommes  employés  à ce  travail  l’effectuaient  parfois  en  dansant 
dans  la  cuve,  aux  sons  des  instruments  de  musique,  ce  qui  leur  fai- 
sait paraître  la  tâche  moins  pénible. 

Gomme  le  pain,  la  pâtisserie  et  les  épices,  le  vin  jouait  un  rôle 
dans  la  vie  nationale  en  France.  Il  servait  à acquitter  certaines 
prestations  ou  contributions  dues  au  roi,  aux  seigneurs,  aux  villes, 

I à l’église,  à la  magistrature. 

Des  ordonnances  royales,  celles  de  saint  Louis  notamment,  con- 
j sacrent  ces  coutumes. 

Le  plaideur  qui  avait  gagné  son  procès  donnait  ce  qu’on  nommait 
le  vin  du  clerc  au  secrétaire  du  tribunal  où  sa  cause  avait  été  jugée. 

L’homme  qui  se  faisait  recevoir  bourgeois  d’une  ville  payait  aux 
échevins  et  au  maire  le  vin  de  bourgeoisie. 

« Le  vin  des  noces,  dit  M.  Chéruel,  était  un  présent  offert  au 
prêtre  qui  célébrait  un  mariage.  Dans  certains  diocèses,  le  prêtre, 
i en  bénissant  le  lit  nuptial,  mêlait  ensemble  du  vin  blanc  et  du  vin 
I rouge,  comme  symbole  de  l’union  des  deux  époux.  Dans  le  diocèse 
d’Amiens,  le  prêtre  commençait  par  bénir  le  vin  et  le  pain  ; il  fai- 
sait ensuite  trois  rôties  au  vin, l’une  pour  lui,  l’autre  pour  lesmariés, 
la  troisième  pour  les  amis  et  parents  qui  assistaient  à la  cérémonie. 
Après  avoir  pris  la  sienne,  il  donnait  celle  des  mariés,  et  terminait 
par  celle  des  assistants  ; ensuite  il  bénissait  le  lit  (i).  » 

Le  père  de  famille  payait  le  vin  du  curé  au  prêtre  qui  baptisait 
son  enfant. 

j Les  boulangers  de  Paris  devaient  annuellement  au  roi  un  muid 
’ de  vin;  mais, dans  la  suite, cette  redevance  fut  changée  en  une  rente 
1 en  argent. 

j Dans  la  conclusion  d’un  marché,  le  vendeur  donnait  le  vin  du 
I marché  ou  pot  de  vin  à celui  qui  avait  été  l’intermédiaire  dans  l’af- 
j faire.  Avec  le  temps,  on  remplaça  le  vin  par  un  présent  d’une  autre 
! nature  et  même  par  une  somme  d’argent,  comme  cela  se  pratique 
j encore  de  nos  jours.  Dans  certaines  coutumes,  le  vin  du  marché 
: faisait  partie  du  prix  de  vente. 

; A Paris,  il  était  d’usage  de  donner  du  vin  aux  condamnés  à mort 


(i)  Dict.  tiist.  des  instilutions,  moeurs  el  coutumes  de  la  France. 
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que  l’on  conduisait  au  gibet  de  Montfaucon  : on  les  faisait  arrêter 
en  roule,  dans  la  cour  des  Filles-Dieu,  rue  Saint-Denis,  où  on  leur  ' 
donnait  deux  coups  de  vin  à boire.  Quand  l’exécution  se  faisait  dans 
Paris  même,  on  offrait  aussi  du  vin  aux  juges  chargés  d’y  assis- 
ter, et  c’était  le  bourreau  qui  y pourvoyait  au  moyen  d’une 
somme  qui  lui  était  allouée  à cet  effet.  Du  moins,  ce  fut  ce  qui  eut 
lieu  en  ikn,  lt>rs  de  l’exécution  du  duc  de  Nemours.  Dans  un 
compte  de  la  prévôté  de  Paris,  rapporté  par  Sauvai,  il  est  fait  men- 
tion d’une  somme  de  douze  livres  six  deniers  allouée  au  bourreau 
« pour  du  pain,  des  poires  et  douze  pintes  de  vin,  fournis  à Mes- 
sieurs du  Parlement  et  officiers  du  roi,  étant  aux  greniers  de  la  salle, 
pendant  que  le  duc  se  confessait  ». 

Aux  entrées  solennelles  des  rois  et  des  princes  dans  les  villes,  et 
aux  jours  de  réjouissances  publiques,  on  faisait  couler,  sur  les  places, 
des  fontaines  de  vin  pour  le  peuple  qui  y pouvait  venir  puiser  à 
volonté.  Quelquefois,  au  lieu  de  fontaines,  c’étaient  simplement  des 
tables  placées  d’espace  en  espace,  auxquelles  on  pouvait  venir  s’as- 
seoir; ou  bien  encore  des  cocagnes  dans  lesquelles  on  distribuait  au 
peuple  de  quoi  boire  et  manger.  Nous  reviendrons  sur  ce  sujet,  que 
nous  examinerons  en  détail  à la  fin  du  présent  chapitre. 

Vins  étrangers,  vins  cuits  composés  et  aromatisés,  vins-liqueurs 
et  vins  de  fruits.  — Au  moyen  âge,  la  France  recevait  d’Italie  le  vin  ; 
de  Plaisance,  dont  il  n’est  plus  question  maintenant.  f 

Dans  son  fabliau  de  la  Bataille  des  vins,  Henry  d’Andelys  parle 
des  vins  d’Espagne  et  de  Chypre  et  il  proclame  le  vin  de  Chypre  le 
plus  excellent  de  tous  les  vins  importés.  Ceux  de  Gaza  et  d’Ascalon 
étaient  également  réputés. 

On  buvait  aussi  un  vin  grec  : le  malvoisie,  qui  venait  principale- 
ment de  Candie  (Crète).  Il  était  très  bon  naturel,  mais  pour  le  con- 
server longtemps,  on  le  faisait  cuire.  La  campagne  de  Naples  pro- 
duisait aussi  des  cépages  de  malvoisie.  Depuis,  ces  cépages  se  sont 
répandus  dans  un  certain  nombre  d’autres  pays  méridionaux. 

On  usait  d’ailleurs  de  beaucoup  de  vins  cuits  qu’on  parfumait  avec  des 
infusions  de  plantes  aromatiques  ou  médicinales,  et  qu’on  édulco- 
rait presque  toujours  avec  du  miel  ; ils  portaient  le  nom  de  vins  her- 
bés  : tels  étaient  ceux  d’absinthe,  de  myrte,  d’aloès,  d’anis,  d’hysope, 
de  romarin,  etc.,  souvent  employés  comme  remèdes. 


DU  XII®  AU  Xye  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT  '6 1 I 

Le  nectar  et  le  médon,  déjà  en  usag'e  au  temps  de  Cliarlemag'ne, 
étaient  des  variétés  de  vins  herbés. 

A cotés  de  ces  vins  composés,  il  y en  avait  d’autres  dans  lesquels 
il  entrait  des  aromates  et  des  épiceries  d’Asie  ; le  clairet  {claretum 
de  l’époque  de  Charlemagne)  était  de  cette  catégorie.  On  les  appelait 
généralement  nm.s' /jjwe/i/s  ou  tout  court  : piments. 

Disons  en  passant  qu’il  ne  faut  pas  confondre  le  clairet  en  ques- 
tion avec  le  nm  clairet;  ce  dernier  était  un  vin  cru  et  naturel,  ni 
rouge  ni  blanc  : un  vin  gris.  Les  poètes  français  du  xin®  siècle  ne 
parlent  qu’avec  transport  des  vins  piments,  trouvés  si  délicieux, 
et  « ils  regardaient  comme  le  chef-d’œuvre  de  l’industrie  humaine 
d’avoir  su  réunir  à la  fois  dans  une  boisson,  la  force  et  la  sève  du 
vin,  la  douceur  et  la  saveur  du  miel,  et  le  parfum  des  aromates  loin- 
tains, si  prisés  et  si  chers.  On  aurait  cru  qu’il  manquait  quelque 
chose  à un  festin,  si  l’on  n’y  avait  pas  servi  du  piment.  Les  pouillés 
de  l’ancienne  cathédrale  de  Paris  prouvent  qu’au  xiii®  et  au  xiv®  siè- 
cle, les  prieurs  du  Doyenné  de  Châteaufort  étaient  tenus  de  fournir, 
le  jour  de  l’Assomption,  chacun  à leur  tour,  du  piment  aux  chanoi- 
nes. On  en  donnait  même  aux  moines  dans  les  couvents,  à certains 
jours  de  l’année  (i  ).  » 

On  se  rappelle  que  le  concile  d’Aix-la-Chapelle,  tenu  en  7 17,  avait 
prescrit  à l’abbé  de  chaque  couvent  d’hommes  de  laver  les  pieds  de 
ses  religieux,  le  jour  du  Jeudi-Saint,  et  de  leur  donner  ensuite  du 
vin  à boire  en  mémoire  de  la  Cène  de  Jésus-Christ.  Or,  cette  coutume 
se  perpétua,  mais  par  la  suite  on  donna  aux  religieux,  dans  cette 
cérémonie,  non  plus  du  vin  naturel,  mais  du  vin  apprêté  (vin piment), 
en  même  temps  que  des  petits  pains  délicats,  des  dragées  et  diverses 
confiseries  nommées  épices. 

Outre  le  clairet  précité,  il  y avait  un  autre  vin  piment  appelé 
hippocras  et  qui  fut  inventé  par  Taillevent,  sous  Charles  Yll. 

Le  nom  d’hippocras  aurait  été  donné  à ce  vin  parce  que,  pour  le 
composer,  Taillevent  se  serait  en  partie  inspiré  de  certains  vins 
aromatisés  imaginés  par  le  célèbre  médecin  grec  de  l’antiquité  : Hip- 
pocrate. 

Voici,  d’après  Le  Grand  d’Aussy,  quelques  détails  sur  la  confec- 
tion du  clairet  et  de  l’hippocras  : 

(1)  Le  Granit  d’Aussy,  Vie  jirivèe  des  Frauçais. 
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Le  clairet  ne  se  faisait  qu’avec  du  vin  clairet,  c’est-à-dire  avec 
celui  qui  n’est  ni  rouge  ni  blanc. 

« Il  y en  avait  de  plusieurs  nuances  :gris,  paillet,  œil-de-perdrix, 
etc.  On  estimait  beaucoup  ces  couleurs  bâtardes,  quoiqu’elles  indi- 
quassent un  vin  des  dernières  presses  ou  qui  avait  subi  dans  la  cuve 
un  commencement  de  fermentation,  capable  d’atténuer  une  certaine 
quantité  des  parties  colorantes  (i).  » 

Quant  à l’iiippocras,  on  le  faisait  indiiféremment  avec  des  vins 

blancs,  rouges,  clairets  et 
même  du  muscat, du  gre- 
nache et  du  malvoisie. 

L’hippocras  se  buvait  à 
jeun.  A table,  on  le  pre- 
nait au  commencement  du 
repas  ou  tout  à fait  à la 
fin.  Dans  le  premier  cas, 
on  le  servait  aveccertaines 
pâtisseries  sèches;  dans 
le  second,  avec  les  épices 
et  quelquefois  aussi  avec 
un  pain  particulier. 

Arnauld  de  Villeneuve 
(xin®  siècle)  donne  plu- 
sieurs recettes  de  vins  pi- 
ments. L’un  comprend 
des  cubèbes,  des  clous  de 
girofle,  de  la  noix  mus- 
cade, des  raisins  secs,  à raison  de  trois  onces  par  épice.  Arnauld  dit 
ensuite  d’envelopper  le  tout  dans  un  linge,  de  le  faire  bouillir  dans 
trois  livres  de  bon  vin  jusqu’à  réduction  à deux  livres  et  d’y  ajouter 
ensuite  du  sucre. 

On  remarquera  qu’ici  le  sucre  remplace  le  miel  pour  atténuer 
davantage  la  force  des  ingrédients  de  cette  véritable  potion  cor- 
diale. 

Une  autre  recette  se  compose  d’un  mélange  de  cannelle,  de  gin- 
gembre trié,  de  graine  de  paradis,  de  clous  de  girolle;  le  tout  infusé 


Festin  royal. 

(D'après  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de  l’Arsenal. 
— Après  i4i4-) 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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dans  du  vin  grec,  ou  au  moins  dans  d’excellent  vin,  avec  du  sucre 
et  un  grain  de  musc  (i). 

Indépendamment  de  ces  vins-liqueurs,  il  y en  avait  encore  quel- 
ques-uns qui  n’étaient  composés  que  du  seul  suc  de  certains  fruits 
autres  que  le  raisin.  Tels  étaient  les  vins  de  cerises,  de  groseilles, 
de  framboises,  de  grenades.  Tel  était  aussi  le  moré,  fait  avec  des 
mûres,  et  cité  par  les  poètes  français  du  xiii®  siècle. 

Toutes  ces  boissons,  sauf  l’hippocras,  dont  l’usage  se  conserva 
longtemps  à la  Cour,  et  le  vin  de  cerises  dans  la  société  bourgeoise, 
disparurent  peu  à peu.  Elles  furent  remplacées  plus  tard,auxviie  siè- 
cle, par  les  liqueurs  alcoolisées,  quand  le  procédé  de  la  distillation 
se  fut  répandu  dans  les  mœurs  domestiques. 

Bière,  cidre  et  poiré.  — Nous  parlerons  maintenant  des  trois 
boissons  qui,  en  plus  du  vin,  sont  en  usage  en  France  depuis  les 
Gallo-Romains  et  même  les  Gaulois.  Il  s’agit  de  la  bière,  du  cidre 
et  du  poiré. 

Les  cervoisiers  ou  brasseurs  du  moyen  âge  faisaient  leur  cervoise 
ou  bière  avec  de  l’eau,  de  l’orge,  du  méteil  et  de  la  dragée  : menus 
grains  tels  que  vesces,  lentilles  et  avoine;  il  n’y  entrait  pas  encore 
de  houblon. 

On  connaissait,  au  xiii®  siècle,  une  boisson  plus  forte  que  l’an- 
cienne cervoise  ou  bière  : la  godale  (mot  anglo-saxon  qui  signi- 
fie : bonne  bière).  De  ce  mot  dérive  l’expression  godailler,  qu’on 
applique  aux  gens  qui  passent  leur  temps  à boire. 

Les  religieux  avaient,  dans  leur  maison,  les  fourneaux,  cuves  et 
moulins  nécessaires  pour  la  fabrication  de  la  bière. 

En  ce  qui  concerne  le  cidre,  l’usage  s’en  était  brusquement  déve- 
loppé en  France  à la  fin  du  xi®  siècle,  époque  à laquelle  nos  cabo- 
teurs normands  commencèrent  à rapporter  de  l’Espagne,  alors  occu- 
pée par  les  Maures,  excellents  agriculteurs,  des  pommiers  de  belle 
espèce  qu’ils  transplantèrent  en  Normandie,  à côté  des  pommiers 
indigènes. 

Ln  poète-amateur  du  xv*  siècle,  Olivier  Basselin  (2),  chante  le 

(0  II  existe  une  recette  moderne  d’hippocras;  c’est  la  suivante  : triturer  longuement 
dans  un  mortier  : 8 grammes  de  cannelle,  4 grammes  de  girofle,  i5  grammes  de  vanille, 
6o  grammes  de  sucre  blanc;  ajouter  peu  à peu  jusrpi’à  trois  litres  d’un  vin  blanc  léger; 
laisser  macérer  pendant  cpùnzc  jours  et  passer  dans  un  linge  de  flanelle.  Conserver  en  bou- 
teilles cachetées  et  dans  une  cave  fraîche. 

(2)  « Né  à Vire,  où  il  possédait  un 'moulin  à foulon,  de  l’exploitation  duquel  il  vivait. 
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cidre,  ce  breuvage  si  en  honneur  non  seulement  en  Normandie,  mais 
encore  en  Bretagne  et  en  Picardie.  Voici  quelques  strophes  de  l’un 
des  Vaiix-de-Vire  (chansons)  de  ce  harde  qui  fut  surtout  un  joyeux 
viveur  : 

Le  bon  sidre,  en  dit-on  rien  ? 

Il  vaut  bien 

Que  quelque  chose  on  en  die. 

Et  certes  qui  m'en  croiroit, 

On  n’auroit 

Autre  boire  en  Normandie. 

Le  breuvage  composé 
N'est  prisé  ; 

Aussi,  Je  laisse  la  bière 

Aux  Anglais  et  Allemans 
Et  Flamans 

Qui  ont  l'âme  roturière. 

Jamais  pour  bon  n' advouerag 
Le  poiré: 

C'est  un  nuisible  beuvrage. 

Toutefois,  je  le  permets 
Aux  valets, 

Qui  /l'ont  point  soin  du  mesnage. 

S’il  g n sidre  excellent, 

Bien  souvent 

On  l'aime  sur  tout  beuvrage. 

Ta  es,  bon  sidre  orangé, 

{Tout  songé). 

Un  bon  meuble  de  mesnage. 

Boissons  douces  diverses.  — Premières  potions  alcoolisées.  — 
Outre  1e  vin  naturel,  les  vins  composés,  la  bière,  le  cidre  et  le  poiré, 
on  buvait,  au  moyen  âge,  des  boissons  douces  et  plates,  telles  que 
l’antique  hydromel,  le  hochet,  la  horgèrase  et  le  prunellé  ou  dé- 
pense. 

Cette  usine,  dont  on  voit  encore  les  restes,  a conserve  le  nom  de  Moulin  Basselin;  elle  si- 
trouve  sous  le  coteau  des  Cordeliers,  tout  jirès  du  pont  de  Vaux.  On  sait  peu  de  chose  de 
sa  vie.  Adonné  aux  plaisirs  de  la  table,  au  vin  et  au  cidre,  il  employait  ses  loisirs  à rimer 
des  chansons  naïves  qui,  à cause  du  pays,  reçurent  le  nom  de  Vaa-de-  Vire,  d’où  l’on  fait 
dériver  celui  de  Vaudeville.  Elles  se  transmirent  de  bouche  en  bouche  jusqu’au  temps  où 
Jean  le  Houx,  en  i6io,  les  recueillit  et  les  livra  à l’impression  ; Livre  des  chants  nouveaux 
et  Vaux-de-Vire,  par  Olivier  Basselin  ».  {Nouveau  Dictionnaire  Larousse.) 
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Au  xiri*  siècle,  le  miel  entrait  pour  un  douzième  dans  la  compo- 
sition de  riiydromel,  et  l’on  mêlait  souvent  à ce  breuvag'e  quelques 
herbes  aromatiques  pulvérisées  pour  donner  un  peu  plus  de  g'oût  à 
cette  fade  liqueur. 

L’hydromel  ainsi  préparé  se  nommait  alors  borgérase,  borgéraste 
oviborgérafre  et  on  l’estimait  davantage. 

Dans  un  festin  que  l’auteur  du  Boman  de  Florès  et  de  Blanche- 
fleur  fait  offrir  par  le  héros  de  ce  conte,  on  sert  de  la  borgérase. 
Dans  les  communautés,  on  en  usait  dans  les  jours  solennels,  et  les 
Coutumes  de  l’ordre  de  Cluny  en  parlent  comme  d’un  breuvage 
très  doux  (potus  dulcissimiis). 

On  faisait  aussi  une  sorte  de  piquette  d'hydromel,  qu’on  appelait 
bochet  ou  bouchet  et  qui  était  en  usage  chez  les  paysans  et  les  valets. 
On  obtenait  cette  boisson  quand,  après  avoir  extrait  le  miel  des 
rayons  des  ruches  au  moyen  d’une  presse,  on  jetait  les  tourteaux, 
le  résidu,  dans  l’eau»-  - 

En  somme,  la  borgérase  et  le  bochet  n’étaient  que  des  variétés 
d’hydromel. 

Le  prunelle,  enfin,  appelé  aussi  dépense,  tirait  son  premier  nom 
des  prunelles  avec  lesquelles  il  était  confectionné.  On  mettait  dans 
un  tonneau  défoncé  une  certaine  quantité  de  ces  fruits  entiers,  puis 
on  remplissait  d’eau.  Après  avoir  laissé  macérer  pendant  trois  mois 
environ,  on  recueillait  l’eau  et  l’on  y ajoutait  quelques  aromates. 
Dans  une  ordonnance  de  Charles  VI  (année  i4f>7),  il  est  question 
de  la  vente  du  prunelié  dans  les  marchés,  comme  de  celle  du  vin 
et  du  cidre. 

Il  nous  reste  à parler  des  boissons  ayant  l’alcool  pour  base. 

Les  secrets  de  la  distillation  furent  rapportés  en  Europe  par  les 
armées  chrétiennes  de  retour  des  Croisades,  et  on  ne  les  connut,  en 
France,  que  vers  le  milieu  du  xii®  siècle.  Mais,  pendant  bien  long- 
temps, cette  industrie  demeura  dans  le  domaine  de  la  chimie  et  de 
la  médecine. 

Les  deux  Histoires  de  la  Médecine,  publiées  successivement  par 
Freind  et  Le  Clerc,  rapportent  qu’un  certain  ïhadée,  de  Florence, 
employait  l’esprit-de-vin  dans  ses  remèdes. 

Arnauld  de  Villeneuve,  médecin  mort  en  i3i3,  paraît  être  le  pre- 
mier qui  ail  donné  des  détails  précis  sur  l’usage  de  l’eau-de-vie,  en 
son  temps.  « Oui  croirait,  dit-il  dans  son  Traité  pour  la  conserva- 
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tion  de  la  jeunesse,  que  du  vin  l’on  pût  tirer  une  liqueur  qui 
demande  des  procédés  tout  différents,  et  qui  n’a  ni  sa  couleur,  ni 
sa  nature,  ni  ses  effets  I Cette  eau-de-vie,  et  ce  nom  lui  convient, 
puisqu’elle  fait  vivre  plus  longtemps.  Déjà  l’on  commence  à con- 
naître ses  vertus.  Elle  prolonge  la  santé,  dissipe  les  humeurs  super- 
flues, ranime  le  cœur,  et  conserve  la  jeunesse.  Déjà,  seule  ou  réunie 
avec  quelque  autre  remède  convenable,  elle  guérit  la  colique,  l'hy- 
dropisie,  la  paralysie,  la  fièvre  quarte,  la  pierre,  etc.  » 

Les  éloges  que  les  médecins  ne  cessèrent  de  prodiguer  à ce  nou- 
veau remède  augmentèrent  sa  célébrité  dans  des  proportions  telles 
qu'il  en  arriva  à être  considéré  comme  l’agent  thérapeutique  uni- 
versel. 

On  employa  l’alcool  de  toutes  manières,  tant  intérieurement 
qu’extérieurement,  et  au  xv°  siècle,  il  n’était  toujours  qu’un  médi- 
cament. On  peut  s’en  rendre  compte  par  le  texte  suivant  d’un  ma- 
nuscrit de  l’époque,  conservé  à la  Bibliothèque  nationale  de  Paris  : 
« Eau-de-vie  vaultà  toutes  manières  de  douleurs  qui  peuvent  venir 
par  froidure  et  par  trop  grande  abondance  de  fluide  et  la  dite  eau 
vaull  aux  yeux  qui  larmoyent  et  pleurent  souvent.  Elle  vaiilt  aussi 
à toutes  personnes  qui  ont  haleyne  puante  et  corrompue.  Elle  vault 
contre  hydropisie  qui  procède  et  vient  de  froide  chose;  contre 
maladies  qui  sont  incurables  ; contre  plaies  qui  sont  pourries  et 
infectes;  contre  apostesme  qui  peut  survenir  à la  main  des  dames; 
contre  morsures  de  bêtes  venimeuses...  (i).  » 

En  France,  la  fabrication  de  l’eau-de-vie  fut  le  privilège  exclusif 
des  apothicaires  et  des  chimistes,  jusqu’au  commencement  du  xvi* 
siècle.  Nous  reviendrons  sur  ce  point  au  chapitre  suivant. 

Parmi  les  potions  à base  d’alcool  destinées  à être  administrées  à 
l'intérieur,  citons  Vaqua  auri  : eau-de-vie  nommée  ainsi  à cause 
de  sa  teinte,  et  qu’Arnauld  de  Villeneuve  suppose  avoir  été  la  pre- 
mière liqueur  spiritueuse  connue  en  Europe.  11  croit  qu’on  l’obte- 
nait en  faisant  macérer  ou  infuser,  dans  de  l’alcool,  des  fleurs  de 
romarin  ou  autres  semblables,  avec  des  épices  et  des  aromates  pour 
lui  donner  de  la  couleur  et  du  goût,  telles  que  des  cubèbes,  de  la 
cannelle,  des  clous  de  girofle,  de  la  graine  de  paradis,  de  la  régli.sse, 
de  1’  eau  de  rose,  du  jus  de  grenade,  du  sucre,  etc.,  en  un  mot  tout 


(i)  Manuscrit  n«  7478. 
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ce  qui  entrait  dans  la  composition  des  vins  herbés  et  des  vins 
piments  dont  il  a été  question  précédemment. 

Mais,  en  ces  siècles  où  triomphait  l’alchimie  et  où  la  foi  des  cher- 
cheurs de  pierre  philosophale  était  si  ardente,  on  devait  faire  mieux 
que  de  donner  à des  potions  cordiales  une  teinte  dorée  ; on  en 
vint  bientôt  à y mettre  des  parcelles  très  minces  d’or  véritable,  à 
faire  ainsi  de  l’or  potable  {aururn  potabile). 

On  sait  que  l’eau-de-vie  dorée  de  Dantzick  a été  long-temps 
célèbre,  et  l’on  vend  même  encore  actuellement  une  liqueur  qui 
rappelle  la  vieille  recette. 

11  faut  dire  qu’on  ne  mélangeait  pas  l’or  exclusivement  à l’eau- 
de-vie,  mais  aussi  au  vin  et  même  à l’eau. 

Un  manuscrit  du  xiv®  siècle,  intitulé  le  Propriétaire  ou  Livre  des 
propriétés  des  choses,  traduit  du  latin  en  français,  en  1872,  par 
ordre  du  roi  Charles  V côn lient  la  formule  suivante  d’une  potion  à 
base  d’or  : Prenez  platines  d’or  bien  échauffées  dedans  le  feu,  et 
les  mortifiez  quarante  fois  dedans  l’eau  de  bon  puits  ou  fontaine  ; 
et  soit  gardée  nettement  en  une phiolle  de  verre  pour  la  boire  pure 
ou  en  bon  vin  (i). 

Il  existe  une  quittance  de  Perrault  de  Bonnel,  alchimiste  de 
Louis  XI,  pour  une  somme  payée,  l’an  i483,  en  remboursement  de 
quatre-vingt-seize  écus  d'or,  vielz,  qu’il  a mis  pour  le  dit  seigneur 
Roy  à faire  certain  breuvage  appelé  aurum  potabile  à lui  donné 
pour  médecine . 

Bien  plus,  quelques  médecins  recommandaient  à ceux  de  leurs 
malades  auxquels  leur  situation  de  fortune  permettait  de  le  faire,  de 
semer  de  la  poudre  d’or  sur  leurs  aliments.  D’autres,  de  faire  gober 
des  pilules  de  cette  poudre  à des  poulets,  de  faire  cuire  après  un 
certain  temps  ces  poulets  à l’eau  et  de  boire  le  bouillon  qu’on  en 
obtenait.  Ce  bouillon  passait  pour  être  saturé  de  l’or  absorbé  par  les 
volatiles. 

11  se  trouva  cependant  des  médecins  plus  sensés  qui  écrivirent 
pour  signaler  l’erreur  générale,  et  s’ils  ne  réussirent  pas  à détruire 
le  préjugé  naïf  de  l’action  salutaire  de  l’or  sur  l’organisme,  ils  eurent 
tout  au  moins  le  mérite  de  l’avoir  empêché  de  se  répandre  davan- 
tage. 

(i)  Manuscrit  traduit  par  Jehan  Corbichon,  religieux  de  l’ordre  de  saint  Augustin,  d’a 
près  celui  de  Bartholonieus  Anglicus  (Bibliothèque  Nationale.  — Fonds  de  la  Vallière.) 
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Lieux  d’approvisionnement.  — Foires.  — Halles  et  Marchés.  — 
Dans  ces  temps  où  les  déplacements  lointains  offraient  beaucoup  de 
difficultés,  il  était  nécessaire  qu’à  des  époques  fixes  les  populations 
pussent  venir  s’approvisionner  dans  quelques  centres  principaux 
où  les  représentants  de  tous  les  commerces  et  de  toutes  les  indus- 
tries missent  en  vente  les  denrées  et  les  marchandises  les  plus 
diverses. 

Les  grandes  foires  remplissaient  ce  but.  Dans  ces  rendez-vous 
indispensables  affluaient,  soit  de  l’intérieur,  soit  de  l’étranger,  les 
cultivateurs,  les  fabricants  et  les  [négociants,  pour  opérer  la  vente 
de  leurs  produits;  tous  ces  agents  de  la  production  ou  de  l’échange 
s’abouchaient  et  traitaient  ensemble  de  leurs  intérêts. 

Parmi  les  foires  les  plus  célèbres,  il  convient  de  citer  celle  de 
Beaucaire,  où  l’on  voyait,  outre  les  Français,  des  Catalans,  des  Ita- 
liens, des  Grecs,  des  Levantins,  desMaures  meme  ; celles  de  Cham- 
pagne, qui  se  tenaient  deux  fois  par  an  à Troyes,  et  une  fois  à 
Reims,  Bar-sur-Aube,  et  Lagny  ; celles  de  Narbonne,  de  Lyon,  du 
Puy,  de  Guibray,  du  Lendit  à Saint-Denis,  de  Saint-Lazare,  Saint- 
Laurent,  Saint-Germain,  autrefois  localités  suburbaines  de  Paris 
confiné  dans  la  cité  (i). 

Elles  duraient  à peu  près  quinze  jours  et  étaient  l’occasion  de 
réjouissances.  Une  foule  immense  s’y  pressait  non  seulement  pour 
acheter,  mais  aussi  pour  boire  et  manger  sur  place,  pour  regarder 
et  écouter  les  baladins  et  les  charlatans. 

Au  fur  et  à mesure  que  se  multiplièrent  les  routes  et  les  moyens 
de  transport,  ces  foires  perdirent  l’importance  considérable  qu’elles 
avaient  acquise. 

Indépendamment  des  foires  régionales  et  périodiques,  il  exi.s- 
tait  déjà,  dans  chaque  ville,  des  Halles  ou  marchés  permanents. 

A Paris,  la  véritable  origine  des  Halles  date  de  la  première  moitié 
du  XII®  siècle.  Louis  VI,  devant  l’insuffisance  du  vieux  marché  Palu 
(situé  le  long  de  la  Seine  entre  le  pont  Saint-Michel  et  le  Petit-Pont) 
et  du  marché  de  la  place  de  Grève,  forma  le  projet  d’en  créer  un  qui 
put  répondre  aux  besoins  de  la  population  toujours  croissante.  Tou- 
tefois, ce  projet  ne  fut  mis  à exécution  que  par  son  successeur 
Louis  VIL 

(i)  La  foire  Saint-Laurent  succéda  à la  foire  Saint-Lazare,  qui  datait  du  xii“  siècle.  La 
foire  Saint-Germain  fut  établie  pour  Louis  XI  eu  1482.  C’était  la  plus  importante  de  Paris. 
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II  y avait,  à peu  près  dans  l’espace  occupé  par  les  Halles  actuelles, 
un  vaste  terrain  nu  nommé  Cainpelli  {Champeaux  ou  Petits- 
Champs),  et  qui  appartenait  par  fractions  au  roi,  à l’évêque  de 
l’aris,  au  chapitre  de  Sainte-Opportune,  au  prieuré  de  Saint-Denis 
de  la  Cliartre,  et  à l’évêque  de  Tliérouanne. 

Après  bien  des  difficultés,  Louis  VII  parvint  à acquérir  la  tota- 
lité des  Champeaux  en  achetant  les  différentes  parts  en  dehors  de  la 
sienne  propre. 

Un  nouveau  marché  s’établit  donc  sur  cet  emplacement, et  quand, 
sous  Philippe-Auguste,  Pa- 
ris s’étendit  sur  la  rive 
droite  de  la  Seine,  les  Cham- 
peaux s’accrurent. 

En  1 1 8 1 , le  roi  les  fit  clore 
de  murs  et  y transporta  la 
foire  Saint-Ladre  ou  Lazare 
dont  il  acheta  le  privilège 
aux  membres  de  ce  prieuré 
ainsi  qu’à  la  léproserie  qui 
y avait  certains  droits. 

Les  travaux  d’installation 
durèrent  jusqu’en  1 183,  épo- 
que à laquelle  les  Halles  com- 
portaient des  magasins,  des 
appentis,  des  étaux  pour  la 
vente  et  l’étalage.  La  nuit, 
les  portes  extérieures  en 
étaient  fermées.  Peu  à peu,  de  nouveaux  corps  de  bâtiments  s’ajou- 
tèrent aux  premiers,  pour  recevoir  la  plupart  des  commerces  et 
industries  autres  que  ceux  de  l’alimentation. 

Les  Halles  furent  délaissées  pendant  les  troubles  des  dernières 
années  du  règne  de  Charles  VI,  mais  sous  Charles  VII  elles  reprirent 
leur  existence  et  leur  activité. 

Les  marchands  de  Saint-Denis,  de  Gonesse,  de  Lagny,  de  Pon- 
toise, de  Beauvais,  de  Chaumont,  de  Corbie,  d’Amiens,  d’Aumale, 
de  Douai,  de  Bruxelles,  de  Louvain,  etc.,  avaient  leur  place  aux 
Halles  de  Paris. 

Une  institution  charitable  (jui  remontait  jusqu’à  saint  Louis  y 
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réservait  un  étal  gratuit  à des  filles  pauvres  à marier,  pourvu  qu’elles 
fussent  nées  en  légitime  mariage,  et  de  bonnes  vie  et  mœurs. 

Le  prévôt  de  Paris  réglementait  la  police  des  Halles.  Le  voyer  de 
Paris  y avait  aussi  des  fonctions  et  des  droits  ; il  prélevait  sur  tes 
marchands  un  impôt  en  nature. 

Le  hallier,ovi  fermier  des  revenus  des  Halles,  percevait,  au  nom 
du  roi,  un  droit  de  tonlieu  sur  chaque  étalagiste  : c’était  le  droit  de 
havée  destiné  à couvrir  les  frais  d’entretien  et  de  police  de  l’établis- 
sement, 

A l’origine,  il  consistait  simplement  à prendre  une  certaine  quan- 
tité de  viande,  poisson,  grains,  fruits  ou  légumes  apportés  sur  le 
marché. 

Cette  sorte  de  dime  fut  également  accordée,  par  une  ordonnance 
de  Charles  VIH,  au  bourreau  de  Paris,  personnage  méprisé  à cette 
époque  et  auquel  les  marchands  refusaient  souvent  de  vendre  des 
denrées. 

Chez  le  boulanger,  le  pain  qui  lui  était  destiné  était  mis  à part  et 
retourné.  De  là  une  superstition  qui  subsiste  encore  : retourner  le 
pain  est  d’un  mauvais  augure. 

Enfin,  en  raison  des  difficultés  que  présentait  ce  mode  de  percep- 
tion, qui  était  une  sorte  de  prise,  le  droit  de  havée  fut  converti  en 
redevance  ou  pension  payable  en  argent,  et  beaucoup  de  villes  imi- 
tèrent l’exemple  de  Paris. 

C’était  également  aux  Champeaux  que  se  tenait  le  marché  aux 
bestiaux.  On  y réunissait  tous  les  bœufs,  moutons  et  porcs  néces- 
saires à l’approvisionnement  de  Paris,  et  les  bouchers  venaient  y 
faire  leurs  achats  sur  pied. 

Disons  aussi  qu’au  point  de  vue  judiciaire  les  Halles  étaient  une 
sorte  d’annexe  de  la  place  de  Grève  (i). 

Aux  halles  des  Champeaux,  au  marché  Palu  et  au  marché  de  la 


(i)  Au  centre  du  quartier  de  la  Poissonnerie  se  dressait  le  Pilori  du  roi,  construction 
formée  d’une  petite  tour  octog'onale  ou  ronde,  à toit  ana;ulaire,  percée  de  fenêtres  à jour  lais- 
sant voir  dans  l’intérieur  une  machine  de  bois,  à pivot,  à laquelle  on  attachait  les  banque- 
routiers frauduleux,  les  concussionnaires,  etc.,  trois  fois  par  semaine,  pendant  deux  heu- 
res chaque  fois. 

Le  bourreau  devait  habiter  la  maison  du  pilori.  On  le  rencontrait  donc  souvent  dans  la 
foule  et  on  le  reconnaissait  de  loin  à son  costume  roug'e  et  jaune.  Il  louait  à son  profit, 
principalement  à des  poissonniers,  les  échoppes  établies  contre  le  pilori. 

On  voyait  également,  aux  Halles,  la  croix  des  insolvables  au  pied  de  laquelle  le  bourreau 
coiffait  les  faillis  du  bonnet  vert. 

Pilori  et  croi.x  ne  disparurent  des  Halles  qu’en  1786,  en  même  temps  que  le  cimetière  des 
Innocents,  ce  lugubre  et  incommodant  voisin. 
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Grève,  s’ajouta  le  inarclié  de  la  Juiverie,  qui  se  tint  sur  remplace- 
ment compris  entre  la  rue  de  ce  nom  et  la  rue  de  la  Fève  ; il  fut 
remplacé  dans  la  suite  par  le  marché  de  l’école  Saint-Germaii). 

Tous  les  ans,  pendant  le  mois  de  septembre,  au  marché  Palu,  situé 
près  de  Notre-Dame,  s’ouvrait  une  foire  aux  oignons  où  les  habi- 
tants venaient  faire  leur  provision  pour  l’hiver. 

Une  ordonnance  éditée,  en  i35o,  par  le  roi  Jean  II,  sur  la  police 
générale  des  halles  et  marchés,  dispose  notamment  qu’aucune  den- 
rée transportée  à Paris,  soit  par  terre,  soit  par  eau,  ne  pourra  être 
mise  en  vente  ailleurs  qu’aux  halles  et  marchés  publics,  c’est-à-dire 
qu’il  ne  sera  point  permis  de  la  détourner,  de  la  décharger  ou  de  la 
vendre  sur  la  route,  dans  l’étendue  du  rayon  délimité. 

Cette  ordonnance  fut  observée  comme  loi  fondamentale  jusqu’au 
règne  de  Charles  IX.  Elle  régissait  non  seulement  la  capitale  du 
royaume,  qui  avait  été  son  principal  objet,  mais  toutes  les  autres 
villes. 

Disons  pour  terminer  qu’il  y avait  aux  Halles  et  dans  les  marchés 
des  porteurs  publics  nommés  par  la  municipalité  et  assermentés. 
Les  porteurs  de  grains  et  farines  en  étaient  les  principaux.  Nous  en 
reparlerons  plus  loin. 

Métiers  parisiens  de  l’alimentation.  — Ainsi  qu’on  l’a  vu  précé- 
demment,  la  formation  des  métiers  en  corporations  remonte  — pour 
T quelques-uns  seulement,  il  est  vrai  — au  temps  des  rois  francs. 

I On  sait  qu’il  existait  une  corporation  de  boulangers  sous  Dago- 
I berl,  en  C3o. 

1 Une  charte  de  ii34  parle  des  « antiques  étaux  » des  bouchers  de 
Paris;  une  autre, de  1162,  rappelle  a l’ancienneté  des  coutumes  dont 
ont  joui  pendant  longtemps  les  bouchers  »,  et  ordonne  qu’elles  soient 
de  nouveau  mises  en  vigueur. 

Une  troisième  charte,  publiée  par  Louis  VII,  en  1170,  qualifie 
aussi  d’ « antiques  » les  coutumes  des  négociants  qui  transportaient 
I leurs  marchandises  par  bateau,  sur  la  Seine,  entre  Mantes  et  Paris, 

Ils  étaient  appelés  Mercatores  aquæ  (Marchands  de  l’eau)  et  sem- 
blent avoir  été  les  descendants  directs  des  nautes  gallo-romains 
{Nautœ  parisiaci). 

Toutefois,  la  corporation  des  Marchands  de  l’eau  ne  paraît  avoir 
reçu  d’organisation  définitive  qu’au  douzième  siècle,  sous  Louis  VI, 
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époque  où  on  la  trouve  désignée  sous  le  nom  de  Hanse  parisienne. 

Son  privilège  s’étendit  peu  à peu.  Sous  Philippe-Auguste,  il  con- 
sistait dans  le  droit  de  navigation  non  seulement  sur  la  Seine  depuis 
Mantes,  mais  encore  [sur  rVonne  jusqu’à  Auxerre,  et  cela  à cause 
des  lâches  productions  de  vins  de  la  Bourgogne.  Comme  beaucoup  de 
villes  puissantes  situées  sur  des  rivières,  Paris  avait  abusé  de  sa  posi- 
tion pour  monopoliser  l’exploitation  Iluviale  dans  le  plus  grand  rayon 
possible  ( i). 

C’est  le  sage  conseiller  de  saint  Louis,  Etienne  Boileau  {Doijlesve 
ou  Boi/leaiie),  prévôt  des  marchands  de  Paris,  qui,  le  premier,  donna 
un  caractèi’e  officiel  à ces  confréries  du  commerce  et  de  l’industrie 
qu’on  appelait  corporations  ou  encore  jurandes  parce  que  les  mem- 
bres de  ces  associations  juraient  l’oliservalion  des  coutumes  qui  leur 
étaient  particulières. Les  successeurs  d’Etienne  Boileau  ne  firent  que 
continuer  son  œuvre. 

Chaque  corporation  avait  sa  bannière,  sur  laquelle  était  peinte  ou 
brodée  l’image  de  son  saint  patron,  et  souvent  aussi  les  armoiries 
qui  lui  avaient  été  accordées  par  lettre  patente  royale,  ou  qu’elle 
s’était  octroyées  elle-même  pour  être  sûre  d’en  avoir. 

Toutefois,  ce  n’est  que  sous  Louis  XI,  en  lors  de  la  consti- 

tution des  soixante  compagnies  armées  préposées  à la  garde  de  Paris, 
et  composées  d’artisans  de  tous  les  métiers,  âgés  de  seize  à soixante 
ans,  que  ces  bannières  et  ces  armoiries  reçurent  leur  consécration 
officielle  (2). 

Nous  allons  passer  en  revue  les  métiers  parisiens  de  l’alimenta- 
tion tels  qu’ils  furent  organisés  du  xn®  au  xv®  siècle. 

(1)  Le  sièi^e  de  la  confrérie  des  Marchands  de  l’eau  était  au  Parloir  aux  bourijeois  de  la 
Maison  des  marchands,  c’est-à-dire  de  la  maison  commune, qui  fut  appelée  plus  tard,  l’Hotel- 
de-Villc. 

La  Hanse  parisienne  avait  un  siqme  distinctif  et  honorable  : un  sceau  appelé  scel  de  la 
marchandise  de  l’iaue.  11  représentait  une  baripie  antiipie  avec  un  mât  soutenu  par  trois 
cortlaïes.  La  léq’endc  était  la  suivante  : Siffilhini  mercatorurn  ar/ae  parisius.  Vers  le  mi- 
lieu du  xiv“  siècle,  le  sceau  reçut  (pielques  additions.  Le  nicàt  fut  s'arni  d’une  voile,  et  des 
llenrs  de  lys  commencèrent  à y figurer.  C’est  alors  <pie  la  municipalité  de  Paris  issue  de  la 
puissante  corporation  des  Mercatores  aqiiœ  adopta  un  sceau  semblable  et  des  armoiries 
complétées  par  un  chef  d'aciir  semé  de  fears  de  lys.  A i)art  (pielques  modifications  de 
détail,  ces  armoiries  ont  été  maintenues  à travers  les  siècles  : ce  sont  celles  de  la  ville  de 
Paris. 

(2)  Quelques-unes  des  armoiries  de  cette  époque  nous  sont  parvenues;  elles  furent  d’ail- 
leurs presque  toutes  modifiées  dans  la  suite.  Les  corporations  créées  plus  tard  obtinrent, 
elles  aussi,  des  armoiries  dont  certaines  subirent  également  des  modifications  jusqu’au 
XMii'  siècle.  On  trouvera,  au  chapitre  VIll,  la  description  des  armoiries  des  métiers  de 
I alimentation  telles  qu’elles  étaient,  lors  de  la  révision  générale  de  l'armorial  de  France 
qui  eut  lieu  de  1786  à T7G8. 
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Jug’eant  inutile  de  revenir  sur  l’association  hanséatique  des  Mar- 
chands de  l’eau,  nous  citerons  d’abord  les  Jardiniers,  les  Fruitiers, 
et  les  Grainiers.  Ces  métiers  étaient  libres  et  les  fruitiers  et  les  jar- 
diniers furent  souvent  en  chicane  à cause  de  la  similitude  de  leurs 
commerces.  Quant  aux  pacifiques  grainiers,  ils  faisaient  le  commerce 
des  graines  potagères  et  de  semence,  et  des  légumes  de  certaines 
sortes. 

Lors  de  l’avènement  de  Philippe-Auguste,  le  transport  des  grains 
ne  s’effectuait  que  par  route  terrestre.  La  vente  en  avait  lieu  mi-par- 
tie au  marché  de  la  Juiverie,  mi-partie  à la  halle  des  Champeau.x. 

Sous  saint  Louis,  le  commerce  des  grains  commença  à se  faire,  de 
plus,  par  voie  fluviale,  et  différents  ports  furent  afleclés  à leur  débar- 
quement, sur  la  Seine.  La  vente  des  blés  et  autres  grains  eut  lieu 
aussi  au  marché  du  port  de  la  Grève. 

Les  grains  étaient  déchargés  des  bateaux  sur  les  ports  et  trans- 
portés dans  les  greniers  de  dépôt  et  sur  les  marchés,  par  des  gens 
choisis,  des  hommes  robustes  et  d’une  moralité  reconnue  : c’étaient 
les  Porteurs.  Ils  déchargeaient  également  les  grains  arrivant  dans 
les  voitures.  Le  nombre  de  ces  porteurs,  leurs  fonctions  précises, 
leurs  droits  furent  déterminés  par  l’ordonnance  précitée,  de  i4ib, 
et  ces  artisans  reçurent  du  prévôt  des  marchands  une  commission 
qui  leur  attribuait  le  monopole  de  leur  tâche. 

Le  recrutement  actuel  des  porteurs  de  farine  et  des  Forts  des 
Halles  est  toujours  fait  de  la  même  façon,  parmi  des  hommes  doués 
d’une  grande  force  et  de  toute  honorabilité. 

Nous  avons  dit  précédemment  que  lorsque  une  personne  voulait 
acheter  une  quantité  de  grain  supérieure  à un  setiex  (12  boisseaux 
é([uivalant  à i56  litres),  on  devait  faire  intervenir  un  mesureur,  fonc- 
tionnaire public  assermenté,  investi  de  pouvoirs  par  le  prévôt,  et 
(jui,  pour  un  faible  salaire  mis  à la  charge  de  l’acheteur,  se  portait 
earant,  vis-à-vis  de  lui,  de  l'exacte  quantité  de  la  marchandise,  de 
sa  bonne  qualité  et  de  son  .prix  raisonnable. 

Par  la  suite,  les  Mesureurs  furent  préposés  à la  vente  de  presque 
toutes  les  denrées  sèches  ou  liquides  telles  que  : aulx,  oignons, 
pommes,  châtaignes,  noix,  nèfles,  sel,  huiles,  vin,  bois.  Oux  qui 
vérifiaient  1a  contenance  des  tonneaux  de  vin  portaient  le  nom  de 
Jaugeürs  de  vin.  Nous  reparlerons,  plus  loin,  de  ces  derniers. 

On  sait  que  le  blé  était  vendu  au  détail  par  des  petits  marchands 
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de  denrées  de  toutes  sortes,  appelés  Reyrattiers,  Fruitiers-reyrat- 
tiers  et  aussi  Blalliers-reyratliers ; ils  ne  furent  constitués  officielle- 
ment en  corporations  qu’au  xvi®  siècle. 

Aux  Halles,  dans  les  divers  marchés,  et  dans  les  rues,  on  voyait, 
depuis  bien  longtemps  déjà,  des  quantités  de  ces  marchands  por- 
tant paniers  ou  tirant  la  charrette,  vendant  non  seulement  des 
légumes,  des  herbes  et  des  fruits,  mais  aussi  du  sel,  des  épices  et 
aromates  divers,  de  la  réglisse,  du  vinaigre,  des  œufs,  du  beurre  en 
petits  pots,  du  fromage  et  même  du  pain,  delà  volaille,  de  la  viande 
de  boucherie  et  du  poisson,  k.  la  vente  de  ces  denrées  comestibles, 
ils  ajoutaient  celle  de  plusieurs  autres  produits,  tels  que  la  chan- 
delle et  les  pains  de  cire. 

Les  regrattiers  ne  pouvaient  traiter  hors  Paris  avec  le  conducteur 
d’une  voiture  de  comestibles  dirigés  sur  celte  ville,  sous  peine 
d’amende.  On  a vu  précédemment  que  l’ordonnance  de  i35o  rappe- 
lait cette  interdiction. 

Mais  les  couvents  qui  possédaient  des  jardins  dans  Paris  avaient 
la  faculté  d’en  vendre  les  fruits  et  les  légumes  sur  place  aux  regrat- 
tiers  et  aussi  aux  habitants,  sans  être  tenus  d’envoyer  ces  produits 
aux  Halles  ou  sur  les  marchés. 

En  ce  qui  concerne  le  sel,  que  les  regrattiers  vendaient  au  détail, 
le  commerce  en  gros  de  cette  épice  était  fait  par  les  Marchands  sau- 
niers. On  l’expédiait  à Paris  par  la  Seine,  et  les  bateau.x  qui  servaient 
à son  transport  arrivaient  au  port  situé  vis-à-vis  du  Grand-Chàtelet 
pour  y être  déchargés. 

A partir  du  xv®  siècle  (i4i5)  il  y eut  des  Briseurs  de  sel,  officiers 
publics  chargés  de  briser  ou  faire  briser  les  masses  de  sel  avant  le 
mesurage. 

Le  commerce  de  sel,  qui  était  primitivement  libre,  fut  souvent 
troublé  par  des  délits  d’accaparement  que  réprimèrent  Louis  X le 
Hutin,  et  surtout  Philippe  YI  de  Valois,  lequel  fit  de  la  Aente  du  sel 
un  monopole  au  profit  du  Trésor  (20  mars  i34o).  Des  greniers  à 
sel  furent  alors  créés  et  leur  administration,  leur  gestion,  fut  confiée 
à des  officiers  royaux  assistés  de  Gaheliers  (i).  Ces  derniers  étaient 
ainsiappelés  en  raison  de  l’impôt  ou.  gabelle  àoni  le  sel  était  frappé, 
impôt  qui  fut  toujours  un  des  plus  écrasants  de  l’ancienne  monar- 
chie. 


(i)  C’est  lie  là  qu’est  venu  le  nom  de  gabelou  donné  aux  employés  d’octroi. 
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On  verra,  au  chapitre  suivant,  par  quels  désordres  se  traduisit, 
plus  tard,  le  mécontentement  populaire  au  sujet  de  cet  abus  fiscal. 

Malgré  cela,  la  gabelle  vécut  de  longs  siècles  et  ne  fut  abolie  que 
par  la  Révolution,  qui  rendit  en  même  temps  le  commerce  du  sel 
libre  et  fit  ainsi  baisser  considérablement  le  taux  de  la  vente  de  ce 
produit  minéral  si  utile  dans  la  cuisine  et  si  précieux  pour  l’orga- 
nisme. 

Nous  avons  dit  que  les  regrattiers,  qui  vendaient  toutes  sortes 
d’aliments,  détaillaient  des  épices  et  aromates.  Or,  les  commerçants 
qui  avaient  principalement  pour  olqet  de  vendre  des  épices  naturelles 
étaient  les  Epiciers-apothicaires,  lesquels  tenaient  aussi  — outre 
les  drogues  de  la  pharmacothérapie  de  l’époque  et  les  ouvrages  de 
cire  et  de  bougie  — du  sucre,  du  miel,  de  l’eau  de  rose,  des  vins 
cuits  et  composés  et  de  l’alcool.  Les  Confiseurs-confituriers,  qui 
dépendaient  d’eux,  fabriquaient  et  pouvaient  vendre  des  épices 
confites,  confitures  sèches  et  liquides  et  friandises  semblables. 

Les  Huiliers,  métier  peu  nombreux,  extrayaient  et  vendaient  les 
huiles,  comestibles  ou  non  : huiles  de  noix,  de  chènevis,  de  navette, 
de  pavot,  de  pignon,  etc. 

Si  l’on  ne  voulait  pas  acheter  de  l’huile  toute  fabriquée,  on  pou- 
vait porter  de  la  graine  oléagineuse  chez  l’huilier  qui  devait  la  mou- 
dre et  rendre  au  client  les  tourteaux  et  les  pains  avec  l’huile  obtenue. 
Cela  se  pratique  encore  ainsi,  de  nos  jours,  dans  certaines  campa- 
gnes, quand  les  particuliers  ne  fabriquent  pas  eux-mêmes  leur 
huile  à domicile. 

Les  Vinaigriers-buffetiers-nioutardiers  fabriquaient  des  vinai- 
gres avec  des  vins  avariés.  Le  nom  de  buffetierXe^xxv  venait  de  ce  que 
le  vinaugre  était  appelé  vin  de  buffet.  Ils  faisaient  aussi  toutes  sor- 
tes de  moutardes.  (Ils  ne  furent  toutefois  reconnus  qu’au  xvi®  siècle, 
sous  Louis  XII,  en  l’année  i5i4-) 

Les  Xoficicrs  ou  marchands  de  sauces  et  de  petites  préparations 
culinaires  formaient  un  métier  libre  et  non  reconnu. 

Nous  allons  nous  occuper  maintenant  des  métiers  de  l’alimenta- 
tion les  plus  importants. 

Au  premier  rang,  se  place  la  très  ancienne  corporation  des  Bou- 
chers, dont  la  puissance  fut  toujours  considérable,  mais  dont  le 
caractère  belliqueux  et  l’esprit  de  révolte  leur  ont  assigné  une  place 
dans  riiistoire  des  guerres  civiles  de  notre  pays. 
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Les  annales  de  la  France  nous  disent  quel  rôle  redoutable  joua 
cette  corporation  dans  la  lutte  sanglante  qui  dura  longtemps  entre 
le  parti  du  duc  d’Orléans  et  celui  du  duc  de  Bourgogne. 

Les  bouchers  formaient  une  espèce  de  caste  distincte  de  la  bour- 
geoisie. Un  étal  se  transmettait,  dans  chaque  Tamille,  de  mâle  en 
mâle,  à l’exclusion  des  fdles;  de  sorte  que  les  familles  ne  comptant 
pas  d’héritiers  en  ligne  masculine  se  trouvaient  dépossédées  de  leurs 
droits  qui  étaient  dévolus  à la  corporation  par  accroissement. 

Le  marché  affecté  au  commerce  de  la  boucherie  était  primitive- 
ment situé  sur  le  parvis  Notre-Dame,  non  loin  de  l’ancienne  église 
Saint-Pierre-aux-Bœufs.  Ensuite,  de  nouveaux  étaux  furent  construits 
à proximité  de  la  tour  Saint- Jacques-la-Boucherie,  et  plus  tard  sur 
une  place  proche  de  l’ancienne  porte  de  Paris,  vis-à-vis  de  la  forte- 
resse du  Grand-Châtelet. 

Puis,  tous  les  étaux  furent  réunis  dans  une  même  enceinte  et  sous 
un  même  toit;  ce  bâtiment  prit  le  nom  de  Grande-Boucherie,  nom 
qu’il  conserva  pendant  plusieurs  siècles. 

Enfin,  successivement  démolie  et  reconstruite  au  cours  de  la 
lutte  des  Armagnacs  et  des  Bourguignons,  et  suivant  que  l’un  ou 
l’autre  parti  était  maître  de  la  situation  politique,  la  Grande-Bou- 
cherie ne  demeura  plus  le  seul  lieu  de  vente  de  la  viande. 

D’autres  boucheries  s’établirent  un  peu  partout,  mais  avec  l’assen- 
timent de  l’ancien  corps  des  bouchers  qui  exerçait  sur  les  étaux 
isolés  une  surveillance  et  un  contrôle  permanents. 

Les  jours  de  jeûne  et  d’abstinence,  les  boucheries  restaient  fer- 
mées, à la  grande  satisfaction  des  marchands  de  poisson. 

Pendant  longtemps,  les  bouchers  de  Paris  abattirent  les  bestiaux 
sur  les  bords  de  la  Seine  ou  dans  les  vastes  espaces  de  terrain  des 
faubourgs  environnant  la  ville.  Mais  lorsque  celle-ci  se  fut  étendue 
en  raison  de  l’accroissement  de  la  population,  et  que  le  nombre  des 
boucheries  eut  augmenté,  la  distance  fort  grande  qui  séparait  plu- 
sieurs d’entre  elles  du  fleuve,  et  le  manque  d’emplacements  propres 
à servir  d’abattoirs,  obligèrent  les  bouchers  à tuer  chez  eux  les  bes- 
tiaux qui  leur  étaient  nécessaires  pour  satisfaire  aux  besoins  jour- 
naliers de  la  consommation.  Il  en  résulta  de  graves  inconvénients. 
Les  bouchers  laissaient  couler  le  sang  dans  les  rues  et  séjourner  les 
immondices  dans  des  fosses  qui  étaient  autant  de  foyers  d’infec- 
tion. 


DU  xri°  AU  X\e  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT 


827 


La  municipalité  était  assaillie  de  plaintes  continuelles  de  la  part 
des  voisins  des  boucheries  où  l’on  avait  coutume  d’abattre.  Elle  en- 
joig'nit  aux  titulaires  de  ces  établissements  de  faite  porter  aux  champs  , 


Festin  princier,  vers  i4Sü. 

(D’après  une  miniature  de  Jean  Memlinfj  ou  MenimelindCf  peintre  JUitnand. 
Bréviaire  Grimani , conservé  à la  Bibliot  iè(jue  .S'a iVi/- J/fl rc,  a Venise.} 


' dans  des  lieux  écartés,  le  sang'  et  les  déchets  provenant  des  opéra- 
tions de  leur  industrie.  Mais,  ces  prescriptions  étaient  mal  observées 
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et  ]a  création  d’abattoirs  commença  à s’imposer.  On  en  construisit 
quelques-uns  aux  abords  de  la  rivière  de  Bièvre,  pour  l’usage  des 
bouchers  du  faubourg  Saint-Marcel  et  de  la  Montagne-Sainte-Gene- 
viève. 

Toutefois,  ce  n’est  qu’au  xviesiècle^  sous  la  sage  administi’ation 
du  cliancelier  Michel  de  l’Hospital,  que  cette  importante  question  de 
la  salubrité  commença  à être  étudiée  sérieusement. 

Les  Poulaillers  étaient  les  marchands  de  volailles,  gibiers  de  poil 
et  de  plume,  abatis  et  diverses  petites  viandes.  Ils  se  trouvaient  en 
concurrence  avec  les  regrattiers,  dont  il  a été  question  précédem- 
ment, et  surtout  avec  les  Rôtisseurs  et  les  Cuisiniers-oyers,  dont 
nous  parlerons  plus  loin.  Leur  métier  était  libre;  ils  payaient  au  roi, 
tous  les  ans,  un  droit  fixe.  Les  marchands  domiciliés  dans  Paris 
pouvaient  exposer  tous  les  jours  leur  marchandise  à vendre,  dans  la 
rue  Xeuve-Notre-Dame  ainsi  qu’à  la  porte  de  Paris,  près  du  Châtelet, 
et,  le  samedi,  ils  vendaient  avec  les  forains  aux  Champeaux. 

Des  difficultés  s’étant  élevées  entre  les  poulaillers  de  Paris  et  les 
forains  pour  le  choix  des  places  aux  Halles,  les  premiers  furent  éta- 
blis sur  le  quai  de  la  Mégisserie  à un  endroit  appelé  la  Vallée  de 
Misère,  à cause  du  grand  nombre  d’animaux  qu’on  y tuait.  De 
nos  jours,  on  désigne  encore  sous  le  nom  de  Vallée,  le  pavillon  de 
la  volaille  et  du  gibier  aux  halles. 

Les  Poissonniers  se  divisaient  en  Vendeurs  de  poisson  de  merci 
en  Poissonniers  d'eau  douce.  C’étaient  deux  métiers  bien  distincts. 

Les  anciens  statuts  constatent  que  les  arrivages  de  la  marée  se 
faisaient  régulièrement  et  en  abondance. 

Les  gens  employés  à divers  titres  à la  vente  du  poisson  de  mer  ont 
formé  plusieurs  communautés  reconnues. 

Il  y avait  les  Compteurs  dèchargeurs  de  marée,  les  Chasse-marée 
qui  achetaient  le  poisson  sur  les  cotes  de  la  Manche  et  le  condui- 
saient en  toute  luïle  à Paris,  soit  par  bateaux,  soit  par  le  moyen  de 
chevaux,  d’ânes  ou  de  mulets  ; les  Etaliers  et  Revendeurs  établis 
seulement  aux  Halles;  les  marchands  ambulants  qui  parcouraient 
les  rues  de  la  ville;  enfin  les  Poissonniers  et  Harengers  établis  en 
boutique  et  qui  faisaient  le  commerce  en  gros  et  en  détail.  Le  pois- 
son était  vendu  sous  les  trois  formes  qui  existent  encore  : frais,  salé 
et  saur  ou  fumé. 

Aux  Halles,  la  marée  était  déchargée  et  vendue  sur  une  place 
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alFectce  à celte  destination  et  qn’on  a depuis  appelée  le  Parquet  de 
la  Marée. 

IMüins  importante  était  la  corporation  des  Poissonniers  d’eau 
douce,  appelés  aussi  Pêcheurs  à engins,  pour  les  distinguer  d’une 
troisième  corporation  privilégiée  : celle  des  Pêcheurs  en  Venue  le 
/?oy  (eau  du  roi) dits  Pêcheurs  à verge,  dont  nous  nous  occuperons 
plus  loin.  La  police  de  la  rivière  était  faite  concurremment  par  le 
prévôt  de  Paris  et  le  prévôt  des  marchands.  La  reproduction  du 
poisson  et  l’exercice  de  la  pêche  étaient  dans  leurs  attributions. 

Lne  certaine  quantité  du  poisson  pêché  était  prélevée,  en  \’ertu 
du  droit  de  prise,  pour  l’usage  de  la  Maison  royale,  et  c’étaient  les 
jurés  des  poissonniers,  lesquels  étaient  nommés  parle  premier-queux 
(cuisinier)  du  roi,  qui  fixaient  la  valeur  de  la  prise. 

Pendant  toute  l’année,  il  était  interdit  de  vendre  des  brochets, 
barbeaux,  carpes,  tanches  ou  anguilles  valant  moins  d’un  denier; 
ces  poissons,  jugés  trop  petits,  devaient  être  rejetés  à l’eau  par  le 
pêcheur  qui  les  trouvait  dans  son  filet  ou  ses  nasses.  De  la  mi-avril 
i\  la  mi-mai,  époque  du  frai,  la  pêche  cessait  dans  la  Seine  et  dans 
la  Marne. 

Les  rivières  étaient  royales  ou  seigneuriales,  et  le  roi  et  les  sei- 
gneurs dont  elles  traversaient  le  domaine  pouvaient  concéder  à une 
ou  plusieurs  personnes  le  droit  d’ypêcher  sous  certaines  conditions. 

Par  suite  de  donations  différentes  consenties  par  plusieurs  rois 
francs  au  clergé,  le  cours  de  la  Seine  appartenait  à l’ahhaye  de  Saiut- 
(iermain-des-Prés  depuis  Sèvres  jusqu’au  Grand-Pont  (i),elà  l’ab- 
haye  de  Saint-Magloire,  depuis  ce  pont  jusqu’à  la  pointe  de  l’île 
Notre-Dame. 

Lue  donation  de  ce  genre  avait  été  également  faite  par  Philippe- 
Auguste  à un  chevalier  nommé  Guérindu  Bois.  Elle  comportait  plu- 
sieurs parties  du  fond  et  des  rives  de  la  Seine  et  de  la  Marne,  de- 
puis la  pointe  de  l’île  Notre-Dame  jusqu’à  Villenéuve-Saint-Geor- 
gcs  et  Saint-Maur-des-Fossés.  C’était  cequ’on  appelait /’en«  du  roi, 
malgré  la  concession  dont  il  vient  d’être  parlé,  et  cela  parce  que  le 
roi,  par  son  titre  de  suzerain  suprême,  n’avait  pas  cessé  d’avoir  la 
pleine  propriété  de  ce  fief. 

Des  pêcheurs  privilégiés  exerçaient  leur  métier  dans  Veau  du 
roi  à la  suite  d’une  adjudication. 

(i)  -Aujourcl’Iiui  Ponf-au-Chançp. 
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La  somme  qu’ils  avaient  à payer  à cet  effet  comprenait  le  droit 
destiné  au  roi  et  la  part  du  concessionnaire. 

C’est  encore  le  premier  cuisinier  du  roiqui  avait  la  garde  de  l’éta- 
lon destiné  à contrôler  les  filets  des  pêcheurs  de  l’eau  du  roi,  et  il 
devait  les  saisir  s’il  s’y  trouvait  des  mailles  trop  étroites. 

Depuis  Pâques  jusqu’à  la  Saint-Remi  (i“r  octobre),  il  fallait 
qu’une  pièce  de  monnaie  appelée  gros  tournois,  posée  à plat  sur 
chaque  maille,  pût  aisément  passer  à travers. 

De  la  Saint-Remi  à Pâques,  on  ne  tolérait  plus  que  la  largeur 
d’une  autre  pièce  de  monnaie  appelée  gros  parisis. 

Nous  avons  dit  précédemment  tout  ce  qu’il  était  nécessaire  de 
faire  connaître  sur  le  commerce  de  la  boulangerie  (i).  Nous  n’y 
reviendrons  donc  pas. 

Nous  ajouterons  cependant  que  le  Grand-panetier,  l’un  des  princi- 
paux officiers  delà  Maison  du  roi,  était  investi  de  la  haute  maîtrise 
des  Talenxeliers-boiilengiers  et  d’un  droit  de  juridiction  sur  la  cor- 
poration. 

Il  faut  savoir  aussi  que,  outre  le  pain,  les  boulangers  confection- 
naient despâtés  au  fromage,  à la  viande  et  au  poisson;  ils  continuè- 
rent jusqu’au  milieu  du  xv«  siècle  ( i44o),  époque  à laquelle  les 
Pataiers  ou  Pasticiers  (pâtissiers)  réussirent  à faire  cesser  cette 
concurrence  si  préjudiciable  à leurs  intérêts. 

Les  fabricants  et  marchands  de  pâtisserie  se  partageaient  en  deux 
catégories  distinctes  : les  Oublogers  et  les  Pasticiers  proprement 
dits. 

Les  premiers  fabriquaient  et  vendaient  des  oublies  et  de  la  pâtis- 
serie légère  qu’ils  transportaient  dans  un  corbillon  cylindrique  ou 
une  boîte  de  même  forme  appelée  cofjin,  semblable  à celle  de  nos 
marchands  de  plaisir.  Les  oubloyers  confectionnaient  aussi  les  hos- 
ties sacrées,  le  pain  à chanter  messe. 

Les  pasticiers  ou  pataiers,  eux,  faisaient  toute  sorte  de  pâtisserie, 
mais  surtout  des  pâtés,  ce  qui  les  fit  vivre  dans  la  chicane  avec  les 
boulangers  jusque  vers  le  milieu  du  xv®  siècle,  comme  nous  venons 
de  le  dire,  un  peu  plus  haut. 

Une  ordonnance  du  roi  Jean  II  le  Bon,  de  l’année  i35i,  stipule 
que  lesdits  pâtissiers  ne  pourront  garder  leurs  pâtés  plus  d’un  jour. 


(i)  Se  reporter  aux  pag-es  291  et  suivantes. 
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ni  vendre  de  vieux  pâtés,  sous  peine  de  vmgt  sols  parisis  d’a- 
mende. 

Cette  défense  leur  fut  souvent  renouvelée,  notamment  en  i44o,  où 
on  leur  interdit  également  de  mettre  dans  les  pâtés,  rissoles  et  tal- 
mouses,  des  poissons  corrompus,  des  fromages  trop  avancés,  du  lait 
tourné  ou  écrémé.  Les  pâtés  reconnus  mauvais  et  non  dignes  de 
user  au  corps  humain,  suivant  l’expression  du  temps,  étaient  brû- 
lés devant  la  boutique  des  coupables. 

Les  pâtissiers  jouissaient  de  certains  privilèges  importants.  Ils 
achetaient  et  mesuraient  eux-mêmes  leurs  blés  sans  avoir  recours 
aux  mesureurs  de  grains  déjà  cités.  Ils  avaient  aussi  le  droit  de 
vendre  des  vins  et  de  donner  à boire.  Personne  ne  pouvait  entre- 
prendre des  noces  ou  organiser  des  banquets  sans  la  participation 
obligatoire  des  pâtissiers,  et  aussi  des  Cuisiniers-oyers  dont  il  va 
être  question.  C’étaient  les  jurés  des  pâtissiers  qui  faisaient  la  visite 
des  œufs  et  des  fromages  chez  les  regrattiers  forains  et  chez  ceux 
qui  tenaient  boutique. 

Les  cuisiniers-oyers,  depuis  leur  origine  jusqu’à  la  fin  du  xiii® 
siècle,  eurent  pour  spécialité  d’accommoder  les  viandes  de  boucherie 
et  légumes,  de  confectionner  quelques  pièces  de  charcuterie  telles 
que  saucisses  et  boudins,  et  de  rôtir  les  volailles,  principalement  les 
oies,  alors  si  prisées,  d’où  le  nom  d’oyers  donné  à ces  artisans. 

A Paris,  les  cuisiniers-oyers  étaient  établis  près  de  Saint-Martin- 
des-Champs.  C’est  de  là  que  vient  le  nom  de  rue  aux  Oues  (oies) 
lequel  se  corrompit  singulièrement  en  rue  aux  Ours. 

Vers  i3oo,  le  prévôt  de  Paris,  Guillaume  Thibouté,  rendit  une 
ordonnance  sur  l’exercice  du  métier  d’oyer  et  réglementa  la  vente  des 
viandes  en  général.  II  en  attribua  la  surveillance  aux  quatre  jurés 
cuisiniers-oyers^  de  concert  avec  le  maître  des  bouchers. 

L’ordonnance  dont  il  s’agit  interdisait  aux  cuisiniers-oyers  de 
vendre  toute  viande  de  boucherie  qui  n’aurait  pas  été  abattue  par 
les  bouchers,  et  cela  sous  peine  de  destruction  de  cette  viande  par  le 
feu.  Elle  leur  défendait  également  de  vendre  des  mets  réchauffés  deux 
fois,  de  la  chair,  fraîche  ou  rôtie,  corrompue  ou  gardée  du  jeudi  au 
dimanche,  des  saucisses  trop  fumées,  de  même  que  celles  où  du 
mouton  aurait  été  mélangé  au  porc;  de  la  viande  qu’un  boucher 
n’aurait  pas  osé  vendre  en  son  étal  ; des  poissons  cuits  de  deux 
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jours,  et  cela  SOUS  peine  d’amendes  indépendantes  de  la  destruction 
des  produits  saisis. 

A partir  du  xiv®  siècle,  les  cuisiniers-oyers  commencèrent  à former 
deux  spécialités  distinctes  ; Chairciiitiers  et  Rostisseurs.  Au  xv*^  siè- 
cle, la  division  était  achevée,  sans  que  cependant  les  rôtisseurs 
fussent  encore  métier  officiellement  reconnu  (i),  alors  que  les  char- 
cutiers l’étaient. 

En  efiet,  les  premiers  statuts  des  charcutiers,  c’est-à-dire  des 
marchands  de  chair  cuite,  ont  été  promulgués  par  lettre  du  prévôt 
Robert  d’Estouteville,  en  date  du  17  janvier  1476-  Les  charcutiers 
eurent  seuls  le  droit  de  faire  commerce  de  la  viande  de  porc,  soit 
crue,  soit  cuite,  et  de  l’apprêter  de  toute  manière.  Ils  pouvaient  pré- 
parer aussi  et  vendre  les  langues  fourrées,  tant  celles  de  porc  que 
celles  de  bœuf,  de  veau  et  de  mouton,  et  à leurs  désignations  de 
chairciiitiers,  on  ajoutait  généralement  celle  de  saulcisseurs  ou  saii- 
cissiers  et  quelquefois  celle  de  boiidiniers. 

L’ordonnance  précitée  de  Robert  d’Estouteville  stipule  notam- 
ment : que  nul  dudit  métier  ne  pourra  vendre  aucuns  fruits,  légu- 
mes, verdures,  racines,  beurres,  fromages  et  autres  marchandises 
de  Vesffrim  (2);  non  plus  aucun  poisson,  à moins  qu’on  ne  soit  en 
Carême,  et  alors  la  défense  n’existe  pas.  Toute  chairciiiterie  mal- 
saine ou  peu  fraîche  sera  prohibée  et  le  marchand  condamné  à une 
peine  plus  ou  moins  forte,  selon  « l’exigence  du  cas  ».  Les  chairs 
seront  cuites  en  vaisseaux  netz  ou  bien  esciirez  et,  après  cuisson, 
couvertes  au  moyen  de  linges  blancs  qui  n’aient  servi  à aucun  autre 
usage  depuis  leur  lavage.  Le  charcutier  ne  pourra  tuer  chez  lui 
aucune  bête  et  il  ne  lui  sera  permis  de  vendre  aucune  chair  crue  sauf 
le  lard.  Enfin,  le  saindoux,  vendu  en  pots,  sera  loyal  et  marchand 
et  fondu  depuis  moins  de  trois  semaines. 

Chacune  de  ces  défenses  est  accompagnée  de  la  menace  d’une 
amende  de  vinr/t  sols  parisis  et  de  la  confiscation  du  produit  incri- 
miné. 

Les  charcutiers  étaient  rigoureusement  obligés  d’acheter  la  viande 
de  porc  aux  bouchers.  Ce  n’est  qu’au  xvi®  siècle  qu’ils  furent  autori- 
sés à se  procurer  directement  le  porc  sur  pied  dans  les  marchés  ou 
ailleurs. 

(1)  Ils  ne  le  furent  qu’au  xvi«  siècle. 

(2)  Commerce  des  fruitiers-regraltiers  et  blalliers-reff  rat  tiers. 
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Nous  examinerons  maintenant  les  métiers  de  boissons,  en  tète 
desquels  il  est,  nous  semble-t-il,  de  toute  justice  de  placer  les  Mar- 
chands d'eau  ou  Porteurs  d’eau.  Mais,  comme  nous  nous  sommes 
expliqué  précédemment  sur  ce  petit  commerce,  nous  ne  répéterons 
pas  ce  que  nous  avons  dit  à ce  sujet,  et  nous  passerons  aux  fabri- 
cants de  bières  et  cervoises  : les  Brasseurs-cervoisiers. 

La  cervoise  ou  bière  a été,  en  effet,  d’un  usag-e  général  dans  l’an- 
cienne France,  avant  le  vin,  et  l’on  sait  combien  cette  boisson  fer- 
mentée fut  en  honneur  chez  les  Gaulois  et  chez  les  Francs. 

Jusqu’au  xv®  siècle,  on  ne  la  connut  que  sous  ce  nom  ; mais  à par- 
tir de  cette  époque,  l’expression  bière  fut  employée  de  préférence  à 
celle  de  cervoise  et  le  mot  gaulois  branceur  ou  brasseur,\)o\xv  dési- 
gner un  fabricant  de  bière,  devint  tout  à fait  courant. 

En  temps  de  disette  de  grains,  les  brasseurs  étaient  tenus  de 
réduire  et  même  de  cesser  entièrement  leurs  achats  et  leur  fabrica- 
tion. C’est  le  prévôt  de  Paris  qui  en  donnait  l’ordre. 

Un  manuscrit  conservé  à la  Bibliothèque  Sainte-Geneviève  (i) 
contient  les  textes  originaux  d’ordonnances  du  i®''  avril  i43.o  visant 
les  cervoisiers  de/neurans  en  la  terre  Madame  Sainte  Geneviève. 

Un  certain  article  7,  notamment,  défend  aux  brasseurs  cervoisiers 
ainsi  qu’aux  cabaretiers  de  mélanger  les  cervoises  ou  bières,  la 
f)etite  avec  la  grande,  et  de  ne  pas  y ajouter  de  l’eau  pour  les  alon- 
gnier,  sous  peine  de  saisie  et  dè amende  arbitraire.  Par  l’article  8, 
défense  est  également  faite  à ces  commerçants  de  mettre  dans  leurs 
brassins  ni  pois,  ni  herbes,  ni  autres  mixtions  prohibées,  à moins 
des  mêmes  peines. 

Le  6 octobre  1489,  ces  prescriptions  furent  renouvelées  par  le  pré- 
vôt de  Paris. 

Quant  aux  métiers  se  rapportant  à la  fabrication  et  à la  vente  du 
vin,  ils  étaient  nombreux. 

Au  premier  rang  se  placent  naturellement  les  Vignerons , qui 
hrent  l’objet  d’une  ordonnance  du  roi  Jean  II  le  Bon,  et  furent 
reconnus  par  Louis  XI,  en  1467. 

Nous  croyons  devoir  citer  en  second  lieu  l’indispensable  corpo- 
ration des  Barilliers-cuveliers-futailliers,  ou  tonneliers,  qui  fut 
officiellement  constituée  en  iJgS.  « La  Taille  dt  1292  cite  70  ton- 


(i)  II.  F.,  a3,  folio  G3. 
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neliers,  caWe  àe.  i3oo  eu  mentionne  91.  La  grande  ordonnance  de 
janvier  i35i  les  nomme  charpentiers  de  tonneaux.  Leurs  premiers 
statuts  personnels  datent  de  janvier  1376(1).»  A Paris,  ces  arti- 
sans se  tenaient  sur  l’emplacement  du  boulevard  du  Palais  actuel, 
anciennement  rue  de  la  Barillerie.  Ils  déchargeaient  aussi  les  vins 
sur  les  ports  de  la  Seine. 

L’importance  que  l’on  attachait  à la  profession  de  barillier  était 
telle  que  ceux  qui  l’exerçaient  avaient,  contre  l’usage,  la  permission 
de  travailler  les  jours  fériés. 

Les  vins  que  produisait  la  Bourgogne  étaient  transportés  à Paris, 
par  la  Seine,  sur  des  chalands  que  conduisaient  les  Aualleurs  de  vin, 
ainsi  appelés  parce  qu’ils  voyageaient  en  aval,  c’est-à-dire  qu’ils  des- 
cendaient le  cours  du  fleuve.  Ces  vins  étaient  déchargés  sur  le  port 
de  Bourgogne,  situé  d’un  côté;  au  port  de  la  Grève,  tandis  que  les 
autres  vins  étaient  déchargés  sur  le  port  Français,  situé  de  l’autre 
côté. 

Quoique  soumis  à un  contrôle,  le  commerce  des  vins  en  gros  était 
libre;  le  forain,  comme  le  bourgeois,  pouvait  l’exercer. 

Les  agents  préposés  au  contrôle  et  à l’enregistrement  de  la  vente 
des  vins  en  gros  portaient  le  nom  plus  ou  moins  approprié  de  Ven- 
deurs de  vins.  L’ordonnance  du  roi  Jean  II,  de  i35i,  porte  leur 
nombre  à 80,  en  soumet  la  nomination  au  prévôt  des  marchands  et 
précise  leurs  fonctions.  Formés  préalablement  en  offices,  ils  devin- 
rent, à partir  de  i35i,  une  corporation  réelle. 

De  même  que  les  Mesureurs  Intervenaient  pour  la  vente  des  grains 
et  de  quelques  denrées  sèches,  de  même  les  Jaugeurs  intervenaient 
pour  évaluer  la  capacité  des  barils  et  la  certifier  conforme  à la  décla- 
ration du  marchand.  Ils  ne  pouvaient  recevoir,  à titre  de  droit,  pour 
le  jaugeage  d’un  tonneau,  quelle  qu’en  fût  la  capacité,  qu’une  cer- 
taine somme  dont  une  partie  était  acquittée  par  le  vendeur,  et  l’au- 
tre par  l’acheteur. 

11  y avaitjSur  les  ports  de  Paris,  des  jaugeurs  de  province  installés 
pour  la  vérification  des  mesures  particulières  de  l’Orléanais  ou  de 
la  Bourgogne. 

Les  Crieurs  de  nm  étaient  une  corporation  également  placée  sous 
la  juridiction  du  prévôt  des  marchands^etjdes  échevins. 

(i)  A.  Fi’anklin,  Dictionnaire  des  arts,  métiers  et  corporations , 
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Un  crieur  était  attaché  à une  taverne  pour  le  jour  ou  la  semaine, 
et  criait  deux  fois  -par  jour,  c’est-à-dire  qu’il  annonçait  publique- 
ment la  qualité  et  le  prix  du  vin  vendu  dans  cet  établissement.  Il  ne 
pouvait  porter  dans  les  rues  que  du  vin  tiré  par  lui  ou  en  sa  pré- 
sence, précaution  prise  pour  prévenir  toute  fraude.  Il  était  muni, 
dans  ses  tournées,  d’un  broc  de  vin  et  d’un  hanap. 

Le  crieur  n’était  pas  seulement  le  commis  du  marchand  de  vin,  il 
était  aussi  l’employé  de  l’administration  municipale;  en  effet,  il  cons- 
tatait la  quantité  de  vin  que  l’on  débitait  chaque  jour  dans  la  taverne 
où  il  se  trouvait,  afin  de  mettre  cette  administration  en  état  de  pré- 
lever les  droits  qui  lui  étaient  dus  sur  le  prix  de  la  vente.  Le  crieur 
recevait  du  tavernier  un  salaire  dont  le  maximum  était  fixé. 

Quand  une  naulée  de  vins  fins,  français  ou  orientaux,  arrivait  sur  le 
port  de  la  Grève,  le  procureur  du  roi  près  le  Parloir  aux  bourgeois, 
assisté  du  clerc  de  la  ville  et  de  plusieurs  sergents,  se  rendait  à bord 
du  bateau  pour  sceller  la  bonde,  afin  d’empêcher  tout  mélange  d’autres 
vins  avec  les  vins  précieux  que  l’on  venait  de  recevoir.  Avant  la  des- 
centede  ce  magistrat,  leprix  des  vins,  surla  déclaration  des  vendeurs, 
était  taxé  par  le  prévôt  des  marchands  et  les  échevins  qui  préle- 
vaient pour  leurs  honoraires  : le  prévôt,  deux  quartes  par  tonneau, 
et  chacun  des  échevins  une  quarte.  Les  clercs  de  la  prévôté  avaient 
droit  aussi  à une  quarte,  comme  rédacteurs  du  procès-verbal  de 
n taxe  (i).  Ces  préliminaires  accomplis,  tous  les  crieurs,  ayant  à leur 
j tête  le  maître  de  la  corporation,  qui  tenait  à la  main  un  hanap  doré, 
parcouraient  la  ville  pour  annoncer  la  grande  nouvelle  du  jour.  La 
riche  bourgeoisie  se  mettait  en  frais,  et  les  barilliers  ne  pouvaient 
suffire  aux  nombreuses  demandes  des  acheteurs,  qui  tous  étaient 
impatients  de  se  procurer  de  bons  et  solides  barils  pour  la  conser- 
i vation  de  leurs  vins. 

Quand  un  crieur  mourait,  ses  confrères  devaient  assister  à sou 
convoi  : quatre  'd’entre  eux  portaient  le  corps,  précédés  du  reste  de 
la  confrérie  ; leur  marche  était  annoncée  par  des  sonnettes  qui  se 
faisaient  entendre  pendant  tout  le  trajet.  Le  convoi  était  fermé  par 
deux  crieurs,  chargés  l’un  d’un  hanap,  et  l’autre  d’un  pot  plein  de 
vin.  A chaque  carrefour,  les  porteurs  s’arrêtaient  pour  prendre 
haleine  : ils  buvaient  un  coup,  et  le  crieur  nanti  du  hanap  offrait  du 
i vin  aux  passants. 

(i)  Ordonnances  des  rois  de  France  (année  i4i5). 
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Nos  rois  ont  visé  quelquefois,  pour  les  vins  qu’ils  lecueillaieiU 
dans  l’enclos  de  leurs  domaines  situés  à Paris,  du  droit  de  criée 
dont  il  s’agit.  Pendant  ce  temps, toutes  les  tavernes  de  la  ville  étaient 
fermées,  et  les  crieurs  publics  étaient  obligés  d’aller,  chaque  jour, 
soir  et  matin,  par  les  rues,  crier  le  vin  du  roi.  Une  ordonnance  de 
saint  Louis,  de  l’année  1268,  les  y assujettit  : « Se  li  ftoi/s  met  vin  d 
taverne,  tait  li  autre  Tavernier  cessent;  et  li  crieurs  tuit  ensem- 
ble doivent  crier  le  vin  le  Roij,  au  matin  et  au  soir  par  les  carre- 
fours de  Paris.  » 

En  accordant  à tous  ses  taverniers  le  droit  de  faire  crier  leur  vin, 
le  roi  se  l’était  réservé  pour  lui-même.  Ce  privilège  royal  s’appelait 
le  ban  le  roij  ou  banvin. 

On  lit,  dans  tes  Cris  de  Paris,  ouvrage  de  l’époque  : 

Aucune  fols,  ce  ni  est  avis 

Crie-onle  ban  le'roy  Loys  (du  roi  Louis) 

Si  crie-l'en  en  plusors  leus  (aussi  l’on  crie  en  plusieurs  lieux) 

Le  bon  vin  fort  à trente-deux  (sous) 

A seize,  à douze,  à six,  à huit. 

Cette  vente  « se  faisait  en  gros  et  en  détail,  dans  une  rue  parti- 
culièrement affectée  à ce  négoce  ; elle  s’appelait  la  rue  Vin-le-Iloi, 
et  c’est  la  même  qui,  depuis  le  dix-septième  siècle,  porte  le  nom  de 
rue  des  Trois-Maures,  qu’elle  doit  à quelqueenseigne  de  cabaret.  Elle 
avait  été  bien  choisie;  elle  donnait,  en  effet,  dans  le  plein  quartier 
des  marchands  de  vin,  dans  cette  rue  des  Lombards,  qu’on  appelait 
alors  rue  de  la  Buffeterie  : viens  ùiiffeterice,  comme  dit  un  acte  cité 
par  Sauvai,  à cause  du  grand  nombre  de  marchands  de  vin  qui  s’y 
trouvaient.  Ainsi,  c’était  dans  leur  voisinage,  à leur  porte  même,  qu’eu 
vertu  du  privilège  le  plus  effronté  se  faisait  cette  vente  du  vin  du 
roi  à laquelle  il  leur  était  rigoureusement  défendu  de  faire  concur- 
rence. Ce  n’est  pas  tout,  quand  la  vente  du  vin  des  celliers  royaux 
était  achevée,  le  tour  des  taverniers  ne  venait  pas  encore.  S’il  pre- 
nait envie  à quelque  seigneur  ou  à quelque  abbé  de  vendre  aussi  sa 
récolte  et  de  la  faire  crier  par  la  ville,  il  fallait  lui  céder  le  pas,  et 
malheur  à quiconque,  enfreignant  ce  droit  féodal,  voulait  faire 
argent  de  son  vin  tant  que  celui  du  seigneur  n’était  pas  vendu  (i).  » 

Le  commerce  des  Taverniers  et  Cabaretiers,  enfin,  existait  déjà 


(i)  F.  Michel  ctE.  Fournier,  Histoire  des  hOlelleries,  cabarets,  etc. 


DU  XII®  AU  XV®  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT 


33; 


en  Gaule  lorsque  les  Francs  envahirent  le  pays.  Il  y avait  été  intro- 
duit par  les  Romains,  et  il  s’y  développa  tellement  au  cours  des 
siècles  suivants,  que  l’Eglise,  dans  son  rôle  de  moralisatrice,  intervint 
fréquemment  pour  réprimer  la  licence  et  la  débauche  qu’il  avait 
engendrées. 

En  1264,  Etienne  Boileau,  le  prévôt,  donna  des  règlements  aux 
cabaretiers  et  taverniers,  qui  ne  furent  toutefois  érigés  en  corps  de 
communauté  qu’en  ibSq. 

Le  métier  était  libre,  pourvu  que  le  titulaire  acquittât  le  droit  des 
mesures  et  payât  son  crieur 
public.  Il  est  constant,  mê-  /Z 

me,  que  ces  débitants  de 
boissons  n’ont  toujours  for- 
mé qu’une  seule  corpora- 
tion avec  les  marchands  de 
vin  en  gros  cités  plus  haut. 

Dans  la  taverne  ou  le  ca- 
baret, on  vendait  le  vin  à 
pot  et  à l’assiette,  c’est-à- 
dire  qu’on  donnait  à man- 
ger en  même  temps  qu’à 
boire. 

Le  vin  qu’on  y débitait  était  appelé  parle  peuple  : vin  vermeil,  et 
1 la  vente  au  détail  : vente  à broche. 

Le  prix  en  était  taxé  comme  celui  du  pain,  c’est-à-dire  que  le 
marchand  pouvait  le  diminuer,  mais  non  l’augmenter. 

I Une  ordonnance  du  8 décembre  iSyi  stipule  que  : les  débits  de 
tout  ordre  devront  être  fermés  après  la  sonnerie  du  couvre-feu,  sous 
peine  de  quatre  livres  parisis  d’amende,  dont  une  sera  réservée  en 
prime  au  sergent  qui  aura  fait  son  rapport  sur  le  délit.  Quiconque 
ira  chercher  du  vin  à la  taverne  ou  qui  voudra  s’asseoir  pour  en 
hoire,  aura  la  faculté  de  voir  tirer  son  vin  du  tonneau  et  le  débi- 
tant ne  pourra  empêcher  le  consommateur  de  descendre  à la  cave 
à cet  etïét,  sous  peine  de  la  même  amende  que  ci-dessus. 

Ces  prescriptions  étaient  destinées  à réprimer  les  falsifications  ou 
la  tromperie  sur  la  quantité  vendue  et  elles  n’étaient  pas  toujours 
obéies,  car,  aux  Etats  généraux  de  i484)  on  se  plaignit  de  l’altéra- 
tion des  vins,  doléance  d’ailleurs  ancienne. 

La  table  et  le  repas  22 


Souper  chez  des  bourgeois . 

(D'oprès  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de  L'Ar- 
senal. — Après 
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« Des  [ji'opriétaires  de  vignobles,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  débi- 
taient chez  eux,  le  vin  en  détail.  Alors  ils  suspendaient  au  seuil  de 
leur  porte  une  enseigne  qui,  le  plus  souvent,  était  une  couronne  de 
lierre,  pour  attirer  l’attention.  Ceux  qui  voulaient  acheter  appor- 
taient un  pot;  et  de  là  vint  l’expression  vendre  à pot,  par  laquelle 
on  désigna  cette  sorte  de  commerce.  D’autres,  au  lieu  de  vendre  à 
pot,  établissaient  auprès  de  chez  eux  une  taverne  ; ils  y donnaient  à 
boire,  et  écoulaient  ainsi  leurs  vins.  Cette  méthode  était  particulière- 
ment celle  des  monastères.  Les  plus  grands  seigneurs  eux-mêmes 
l’adoptaient  souvent,  et  comme,  d’après  les  mœurs  du  temps,  per- 
sonne n’en  rougissait , ils  l’employaient  sans  scrupule  et  sans 
honte  { I ).  » 

Ordinairement,  le  patron  d’une  taverne  ou  d’un  cabaret  plaçait 
un  homme  à la  porte  de  son  établissement  avec  mission  d’inviter  à 
entrer  les  passants  et  les  voyageurs  en  quête  d’une  table  ou  d’un 
gîte.  C’est  ainsi  qu’on  lit  dans  le  fabliau  des  Trois  aveugles  de 
Compiègne,  qu’on  entendait  crier  sur  le  seuil  des  cabarets  de  cette 
ville  : « Excellent  vin^vin  de  Soissons,  vin  d’Auxerre,  poisson,  bonne 
chère  et  à tous  prix;  entrez.  » On  trouve  encore  un  autre  exemple 
de  cet  usage  dans  le  fabliau  des  Lieux  publics,  de  Courtois  d’Arras. 

Dans  les  bourgs  et  les  villes  où  les  différents  métiers  de  l’alimen- 
tation étaient  représentés,  les  cabaretiers  ne  pouvaient  servira  leurs 
clients  venus  pour  manger  que  des  viandes  fournies  par  le  rôtis- 
seur, le  charcutier  ou  le  saucier.  Toute  confection  de  ragoiit  leur 
était  interdite,  et  il  ne  leur  était  pas  permis  d’avoir,  chez  eux,  un 
cuisinier. 

Depuis  les  temps  les  plus  reculés,  on  le  sait,  les  tavernes,  cabarets 
et  hôtelleries  étaient  mal  fréquentés. 

C’est  pour  cette  raison  que  saint  Louis,  dans  l’une  de  ses  Ordon- 
nances, défendait  à ses  sénéchaux  et  autres  officiers  d’y  pénétrer. 

Le  concile  tenu  à Tours,  en  1282,  interdisait  à tout  prêtre  l’entrée 
de  l’un  de  ces  établissements,  à moins  qu’il  ne  fût  en  voyage  et  dans 
l’impossibilité  de  trouver  un  abri  et  de  la  nourriture  dans  une  mai- 
son plus  respectable. 

Ces  « lieux  déperdition  w,  comme  les  appelait  le  prévôt  de  Paris 
sous  Philippe-Auguste,  étaient  le  rendez-vous  des  écoliers  qui  y 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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venaient  mang-er,  boire  et  faire  du  tapage.  Ils  étaient  constamment 
le  théâtre  de  querelles  et  de  rixes  sanglantes,  souvent  même  suivies 
de  meurtres. 

L’auteur  du  Renart  contrefait  (i)  parle  en  ces  termes  des  caba- 
rets et  hôtelleries  : 

C’est  hostel  de  gloutonnie 

Plain  de  trestoute  ribaiidie  (lie  du  peuple) 

Recept  de  larrons  et  houlliers 

De  bougres,  de  faulx  monnoiers 

Quant  tous  maloais  vueullent  trichier,  _ 

Es  tavernes  se  vont  miichier  (cacher) 

Hostel  de  bourdes  et  vanlance 
Flain  de  male perseverance. 

Le  poète  Villon,  ivrogne,  voleur  et  meurtrier,  nous  apprend  que 
certaines  gens  excellaient  à s’esquiver  de  ces  établissements  sans  payer 
ce  qu’ils  y avaient  consommé.  Et  Villon  avoue  bien  avoir  usé  de  ce 
procédé  quand  il  dit  dans  ses  Repues  franches  : 

C’est  bien  disné  quand  on  s'échappe 
Sans  débourser  pas  un  denier 
Et  (sans)  dire  adieu  au  tavernier 
En  torchant  son  nez  à la  nappe. 

En  temps  de  guerre,  les  débits  de  boissons  recélaient  les  espions 
et  les  traîtres,  comme  en  témoigne  cet  autre  passage  du  Renart 
contrefait  : 

Ce  est  l’hostel  aux  trayteurs  (traîtres) 

Et  a trestoas  ces  malfaitteurs. 

C’est  surtout  dans  les  dernières  années  du  moyen  âge,  quand  Paris 
fut  au  pouvoir  des  Anglais,  que  les  tavernes  servirent  de  refuge  aux 
traîtres  et  aux  conspirateurs. 

Pour  y remédier,  le  roi  anglais  Henri  VI  rendit, le  23  février  1429, 
une  ordonnance  réduisant  de  soixante  à trente-quatre  le  nombre  des 
cabareliers  de  la  capitale,  ce  qui  provoqua  les  plaintes  de  tous  les 
viveurs  et  les  débauchés  qui  regrettaient  le  « bon  temps  ». 

Roger  Collerye,  chanoine  d’Auxerre,  mais  aussi  vrai  pilier  de 


(\)  Manuscrit  n°  6q85  de  la  Bibliothèque  Nationale  [fonds  Lancelot). 
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taverne,  auquel  on  donna  alors  le  surnom  de  Roger  Bontemps,  dit 
avec  regret  : 

A Dieu  faisais  en  tout  temps  et  saison 
Soigneusement  brève  et  courte  oraison; 

Trouvé  n'étais  en  roches  ni  cavernes, 

Soigneusement  visitais  les  tavernes. 

Bien  qu’ils  fussent  les  foyers  du  vice  et  de  la  corruption  publique, 
les  cabarets,  comme  on  voit,  n’étaient  pas  absolument  méprisés  du 
clergé.  Les  évêques,  eu  effet,  tout  en  réprouvant  l’ivrognerie,  ne  se 
faisaient  point  défaut  d’encourager  la  multiplication  des  débits  de 
boissons  de  toute  nature  sur  leur  territoire  ecclésiastique. 

La  raison  : c’est  que  même  le  plus  modeste  cabaret  devait  leur 
payer  impôt  : redevance  de  bujfetagiam,  droit  d'afoirage  ou  de 
tavernerie. 

Disons,  pour  terminer,  que  plus  d’une  enseigne  de  cabaret  du 
moyen  âge  donna  son  nom  à une  rue  ou  une  ruelle  de  Paris, témoin  : 
le  Plat-d' étain,  le  Pot-d' étain,  la  Lanterne-en-la-cité , le  Sabot,  la 
Levrette,  etc. 

Commerces  et  industries  ambulants. — Outre  les  commerçants 
titulaires  d’étaux  dans  les  halles  et  marchés  et  ceux  qui  tenaient 
boutique  (i)  dans  la  ville,  il  y avait,  comme  de  nos  jours,  des  petits 
marchands  ambulants.  Tirant  la  brouette,  portant  paniers,  hotte  ou 
corbillon,  ou  encore  conduisant  par  la  bride  un  âne  ou  un  mulet 
chargé  de  denrées,  hommes  et  femmes  s’en  allaient  par  les  rues  et 
criaiènt  leur  marchandise. 

Les  principaux  étaient  : les  regrattiers,  les  poissonniers  et  hareu- 
gers,  les  pâtissiers,  les  oubloyeurs,  les  porteurs  d’eau,  sans  compter 
les  crieurs  de  boissons. 

Indépendamment  de  ces  marchands  de  victuailles,  il  existait  de 
petits  artisans  dont  le  métier  se  rapportait  aussi  au  service  de  là 
table,  à la  conservation  et  à la  préparation  des  aliments  ; tels 
étaient  : les  chaudronniers,  les  verriers,  les  tonneliers,  les  rémou- 
leurs, les  cureurs  de  puits,  les  ramoneurs  et  quelques  autres. 


(i)  Le  mot  boutique,  que  nous  emploj’ons  ici,  ne  fig:ure  pas  une  seule  fois  dans  le  Livre 
des  métiers  d’Etienne  Boileau. Le  prévôt  se  sert  toujours  des  expressions /enêlre ou  ouvroir. 
L’ouvroir,  c’était  la  boutique  ou  l’atelier  ; la  fenêtre,  c’était  la  baie  où  l’on  faisait  l’étalag’e. 
Disons  en  passant  que  les  devantures  vilréees  n’étaient  pas  encore  en  usage;  elles  ne  datent 
que  du  xviii'  siècle . 
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Tous  ces  gens,  du  matin  au  soir,  parcouraient  les  faubourgs,  em- 
plissent l’air  de  leurs  chansons  naïves,  de  leurs  mélopées  bizarres, 
pour  annoncer  l’objet  de  leur  commerce  ou  de  leur  industrie. 

Un  poète  du  [treizième  siècle,  Guillaume  de  la  Villeneuve,  rap- 
porte la  plupart  des  Cris  de  Paris  de  son  temps  : 

Or  vous  dirai  en  quele  guise 

Et  en  quele  manière  vont 

Cil  (ceux)  qui  denrées  à vendre  ont. 

Et  l’auteur  nous  apprend  qu’on  entendait  crier,  suivant  l’heure  du 
jour  et  surtout  la  saison  : 

Près  harens,  sor  et  blanc  harens  frais  poudré  (hareng  saur  et 
hareng  nouvellement  salé),  uiuet  (sorte  d’anguille),  meniiise  vive 
(petits  poissons  vifs),  aletes  de  la  mer  (sardines  ou  anchois),  bons 
rnellens  fres  et  salez  (bons  merlans,  frais  et  salés),  ccas/io(5  (baleine 
salée)  et  poisson  de  Bondies  (pêché  dans  les  étangs  du  bois  de 
Bondy). 

On  criait  aussi  la  volaille  et  la  viande  de  boucherie  : oisons  (jeu- 
nes ox&s), pijons,  et  char  salée  (pigeons  et  chair  salée),  c/mc  fresche 
moult  bien  conraée  (viande  bien  parée,  bien  présentée),  et  cela  était 
déjà  du  domaine  des  regrattiers  qui  vendaient,  on  le  sait,  un  peu  de 
tout  : oés  (œufs),  bon  fromage  de  Champagne,  fromage  de  Br'ie 
' au  burrefrès  (au  beurre  frais),  eve  pour  pain  (XexPiïx), g ruel  et  for- 
ment (gruau  et  froment), /arme  pilée,  pois  en  cosse  toz  noviaiis 
(tout  nouveaux),  pois  chaus  pilez  (pois  cuits  en  purée), /eues  noveles 
1 (fèves  chaudes)  ; cresson  de  fontaine,  bon  cresson  orlenois  (alenois, 
j sans  doute),  letues  fresches,  porée  (toutes  sortes  de  légumes  verts), 

I poriaus  (poireaux),  naviaus  (navets). 

. Les  aromates  et  assaisonnements  n’étaient  pas  oubliés  : bonnes 
échaloignes  d' Estampes  (échalotes),  cerfeuil,  porpié  (pourpier), 
porète  nienne (herbes  menues,  telles  que  persil,  ciboulette,  thym,  lau- 
rier, etc.),  aus  et  oingnons,  hanni  d’aoust  flerant  com  bausme  (anis 
d’août  fleurant  comme  baume,  très  parfumé), atV/fe  (i)^  grant  plenté 
(en  grande  quantité),  vinaigre  de  moustarde,  huile  de  nois  (2). 

De  même  les  fruits  les  plus  divers,  selon  la  saison,  bien  entendu  : 

(1)  « L’aillée  (dit  M.  Franklin)  était  une  sauce  composée  d’ail,  d’amandes,  de  mie  de  pain, 
pilés  ensemble  et  détrempés  avec  un  peu  de  bouillon.  Elle  avait  la  consistance  de  la  mou- 
tarde et  se  conservait  comme  elle.  » 

(2)  On  vendait  ée:alement  des  huiles  d’olive,  d’amande,  de  clièncvis  et  de  pavot. 
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cerises,  pronelesde  haie  (prunelles), c/e  Chaillou  (Caillaux  en 
Bourgogne),  poires  de  Saint-Riule  (Saint-Rieule  ou  Saint-Rigle), 
poires  d’anpoisse  (poires  acres),  pommes  rouges,  pommes  de  rou- 
viau  (de  rouveau  ou  calville  rouge), />/anc/ccn’c3!«  d’ Auvergne  (caXxiWe 
blanc  ou  blandureau),  raisin  d’outre-mer  (raisin  d’Asie-Mineure  pro- 
bablement), nois  fresches,  bo/ines  nois  de  coudre  (noisettes)  chas- 
taingnes  de  Lombardie,  nèfles  meures  (nèfles  mûres),  figues  de 
Mélite  (Malte) , a/te5  (alises),  boutons  d’aiglentier  (baies  d’églan- 
tier), etc. 

Enfin,  les  pasticiers  et  oublogers  craient  : faons  chauds  (flans), 
gastiaiis  rastis  (rôtis),  chaudes  tartes  et  sirniniaus,  gastel  à fève 
(gâteau  pour  tirer  les  rois),  chaus pastez,galètes  chaudes,  eschau- 
dez,  roinssoles  (rissoles),  chaudes  oublées  (oublies). 

On  jouait  aux  dés  les  oublies  et  les  rissoles  au  lieu  de  les  jouer  au 
tournic[uet,  comme  de  nos  jours. 

Marchands  ambulants  à la  suite  des  armées.  — Un  passage 
de  la  Branche  des  royaux  lignages,  pièce  poétique  recueillie  au 
tome  VIII  des  Chroniques  nationales  françaises,  fait  le  tableau  ci- 
après  du  petit  commerce  dans  les  camps: 

« En  l'ost  (à  l’armée  au  camp),  çà  et  là,  par  les  rues, 

Résout  (vont  et  viennent)  les  bonnes  gens  menues 
Qui  du  travail  de  leur  cor  (^corps)  vivent 

Et  qui  pour  gaaingnier,  l’ost  sivent  (qui  suivent  l’armée  pour 
gagner  leur  vie). 

Cil  font  petiz  forniaus  et  fors 
Es  fosses:  près  des  qiiar  refors 

Moult  se  sont  du  faire  basiez  (beaucoup  se  sont  faits  rôtisseurs  de 
viandes) 

Là  cuisent  tartes  et  pastez, 

Taverniers,  dont  maints  sont  en  dètes, 

Ront  tonniaus  de  vins  en  charetes, 

Qu’aux  soudoiers  (soldats)  qui  en  demandent 
Troubles,  à tout  la  lie  vendent, 

Li  autre,  leur  godale  (bière)  crient 

Qui  est  d’ Arraz  (Arras)  si  comme  ils  client  (disent). 

Quêtes  d’aliments  par  les  établissements  charitables  parisiens. 
— Les  religieux  mendiants,  dont  les  ordres  furent  fondés  ou  réor- 
ganisés aù  XIII®  siècle  : Jacobins  (ou  Dominicains  de  Paris),  Corde- 
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liers  (ou  Franciscains  de  Paris),  Augustins,  Cannes,  Sachets,  le 
collège  des  Bons-Enfants,  les  Filles-Dieu,  les  Sachettes,  les  Ouinze- 
Vingts,  envoyaient,  par  la  ville,  leurs  frères  quêteurs  demander  du 
pain  et  des  reliefs  de  repas  pour  leurs  pensionnaires.  Ces  quêteurs 
s’annonçaient  par  des  cris  et  des  prières  de  nature  à apitoyer  la 
charité  publique  (i). 

On  désignait  sous  le  nom  général  de  table  des  pauvres  les  ins- 
titutions charitables  qui  avaient  pour  but  d’assurer  la  subsistance 
des  malheureux. 

Cuisiniers  et  domestiques  de  cuisine  et  de  table.  — Au  moyen 
âge,  dans  la  petite  bourgeoisie,  on  ne  connaissait  guère  d’autre 
domestique  que  la  servante,  appelée  aujourd’hui  « bonne  à tout 
faire(2)  ». 

Dans  les  maisons  où  l’on  préférait  leservice  d’unhomme,  celui-ci, 
comme  la  servante,  faisait  le  ménage  et  la  cuisine,  allait  aux  provi- 
sions et  servait  à table. 

Pour  organiser  un  grand  festin,  il  fallait  donc  engager  un  person- 
nel extraordinaire. 

Le  Mènagier  de  Paris  nous  apprend  que  l’amphitryon  louait 
tout  d’abord  un  queux,  cuisinier  expert  en  son  mestier,  puis  un 
certain  nombre  à’escuyers  de  cuisine,  suivant  les  ressources  de  la 
maison,  ainsique  Aesvarlets  servans,  des  porteurs  d’eaii,6.es  porte- 
chapes  chargés  déporter  les  mets  dans  un  récipient  de  métal  cou- 
vert d’une  chape,  et  chargés  aussi  de  creuser  de  la  mie  de  pain  en 
guise  de  salières  et  de  chapeler  le  pain  pour  les  tranchoirs,  c’est- 
à-dire  d’en  faire  des  tranches  destinées  à servir  d’assiettes  pour  la 
viande  et  les  aliments  solides  ; enfin, des  huissiers  auxquels  incom- 
bait le  soin  d’annoncer  les  convives  à leur  arrivée. 

(1)  Il  y avait  (jualrc  ordres  principau.x  de  moines  mendiants  : les  Carmes,  les  Domini- 
cains, \es  Franciscains  et  les  Auffiistins.  On  les  appelait  les  quatre  Mendiants;  ils  mar- 
ehaicnt  en  tète  de  toutes  les  processions.  Les  Kécollets  et  les  Capucins  étaient,  comme 
les  Jacobins  et  les  Cordeliers,  une  subdivision  des  quatre  Mendiants. 

(2)  A Paris,  il  existait  à cette  épo(|uc-là  deux  bureaux  de  placement  où  les  mailrcs  s’a- 
dressaient pour  en  trouver  : Tun,  qui  était  situé  rue  aux  Commanderesses  (à  présent  rue 
de  la  Coutellerie)  ; et  l’autre  (]ui  se  trouvait  à l’angle  de  la  rue  de  la  Sellerie  (aujourd’hui 
rue  Saint-Denis)  et  de  la  rue  de  la  Dujfeleric  (actuellement  rue  des  Lombards).  Ce  dernier 
établissement  était  tenu  par  les  Callierinelles  : rcliirieuses  de  V Hosiellerie  Sainte-Oppor- 
tune qui  recueillaient  les  lilles  |)auvrcs  sans  travail,  les  logeaient  et  les  nourrissaient  a:ra- 
tuilement  juscpi’à  ce  (pi’ellcs  eussent  trouvé  une  place. 

Quant  au  premier  bureau,  il  paraît  avoir  été  dirigé  par  une  bourgeoise. 

Laïque  ou  religieuse,  la  directrice  portait  le  litre  de  Vommanderesse  (d’où  le  nom  de  la 
rue  où  SC  trouvait  le  bureau)  ou  de  liecommanderesse , 
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Eu  ce  qui  concerne  le  personnel  des  maisons  aristocratiques,  et 
surtout  des  maisons  royales  et  princières,  ce  n’est  qu’après  les  Croi- 
sades qu’il  commença  à devenir  important. 

Dans  la  maison  du  roi,  il  y eut  quatre  départements  : la  Paneie- 
rie,  V Echansonnerie,\sL  Cuisine  et  \a  Fruiterie. 

Une  ordonnance,  rendue,  en  1285,  par  Philippe  III  le  Hardi, 
donne  la  composition  suivante  de  chacun  de  ces  Services  (i)  : 

Pour  la  Paneterie  : 

Deux  panetiers ; sommeliers  dont  la  principale  fonction  était 
de  recevoir  le  vin  qu’apportaient  les  sommiers,  c’est-à-dire  les  che- 
vaux ou  mulets  de  somme.  Mais  le  môme  nom  de  sommelier  était 
donné  aussi  à plusieurs  officiers  chargés  de  veiller  chacun  sur  une 
partie  du  mobilier  du  palais.  11  y en  avait  un,  par  conséquent,  pour 
la  vaisselle  ; 

Trois  porte-chapes , la  tâche  a été  expliquée  ; 

Un  oubloier  ou  oubloyer  (confectionneur d’oublies); 

Un  pastour  (chargé  de  faire  les  pâtés). 

Pour  r Echansonnerie  : 

Quatre  echansons ; deux  barilliers,  auxquels  incombait  le  soin 
des  caves  et  des  tonneaux;  deux  bouteillers,on  potier;  un  clerc  de 
r échansonnerie  qui  tenait  les  comptes  des  boissons. 

Pour  la  Cuisine  : 

Un  premier  keu  (premier  cuisinier)  (2),  quatre  keus,  quatre  aides 
de  cuisine,  quatre  ou  rôtisseurs,  quatre  pages,  deux  souf- 

fleurs, dont  l’un  était  chargé  de  l’entretien  des  chaudrons,  quatre 
enfans  de  cuisine,  trois  saulciers,  un  garde-manger,  deux  somme- 
liers, un  poulailler,  deux  huissiers  de  cuisine. 

Pour  la  Fruiterie  : 

Un  fruitier  et  trois  valets  fruitiers,  chargés  des  approvisionne- 
ments en  légumes,  fruits,  épices,  chandelles  et  bougies. 

(1)  Voy.  Ordonnance  de  l’hostel  le  Roy  et  la  Reine,  publiée  par  Lcber,  Pièces  relatives 
il  l'histoire  de  France,  t.  XIX,  p.  ii,  et  citée  par  M.  Franklin  dans  la  Cuisine,  ouvraire 
dont  nous  avons  extrait  également  une  foule  de  renseignements  sur  cette  question. 

(2)  Outre  scs  importantes  fonctions,  il  c.xerçait  certains  droits  sur  les  pécheurs  et  les 

|)Oissonniers  de  Paris  (se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  pages  829  et  33o).  * 
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Eu  plus  de  leurs  gages,  tous  ces  serviteurs  étaient  nourris  aux 
frais  de  la  maison  royale;  c’était  ce  qu’on  appelait  avoir  bouche  à 
cour. 

Une  ordonnance  de  l’année  1290  nous  apprend  qu’aux  heures  des 
repas  un  officier  criait  : « aux  queux  l » afin  que  toutes  les  person- 
nes n’ayant  pas  bouche  à cour  quittassent  immédiatement  le  palais  et 
ne  pussent  de  la  sorte  prendre  part  au  repas  réservé  aux  gens  privi- 
légiés : « Et  tantost  comme  l’on  aura  crié:  Ans  keiis  ! li  portiers 
feront  uuider  la  court  de  toute  manière  de  gent  estrange  (étran- 
gers), et  chercheront  par  chambres  et  jardins  et  par  préaus,  que 
gens  n’i  demeurent  qui  n’ i doivent  de  droit  rnenger  en  l’hostel. 
Et  que  nus  (nul,  personne)  ne  passe  la  porte  qui  emporte  ne  pain, 
ne  vin,  ne  viande,  ne  autre  chose  de  quog  li  roi  et  madame  la 
reine  soient damagiez  (qui  leur  cause  dommage)  (i).  » 

De  tous  les  rois  de  hYance  du  moyen  âge,  Charles  V fut  celui  qui 
apporta  le  faste  le  plus  considérable  dans  sa  maison.  On  peut  s’en 
rendre  compte  par  Y Etat  suivant  de  la  Maison  qu’il  laissa  à son  fils 
Charles  VI  (2).  11  y avait  : 

Pour  la  Paneterie  : 

panetiers  dont  un  premier,  six  varlets  tranchants  dont  un 
pi'emier,  trois  clercs,  trois  sommeliers,  trois  porte-chapes,  cinq 
aides  ou  varlets  de  nappes  (pour  le  linge),  un  oubloier,  un  bas- 
chonier  ou  baschouer,  chargé  de  conduire  les  chevaux  qui  portaient 
le  pain  du  four  à l’office. 

Pour  V Echansonnerie  : 

Neuf  échansons  dont  un  premier,  quatre  clercs,  sept  sommeliers, 
trois  barilliers,  trois  garde-huche,  dix  aides,  un  huissier,  un  voi- 
turier. 


Pour  la  Cuisine  : 

Six  queux  dont  un  premier,  onze  écuyers  de  cuisine  parmi  les- 
quels (iuillaume  Tirel  dit  Taillevent,  trois  clercs,  trois  aides,  sept 
hasteurs,  quatre  potagiers,  cinq  souffleurs,  deux  bûchers,  six 

(1)  Douct-d’Arcq,  Comptes  de  l’hôlel,  XII. 

(li)  Voir  les  Mémoriaux  de  la  Chambre  des  comptes  pour  i386,  publié  par  (îodcfroy,  à 
la  suite  de  son  édition  de  V Histoire  de  Charles  VJ,  de  Ju vénal  des  Ursins. 
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enfans  de  cuisine,  deux  huissiers,  uii  broyeur  au  mortier,  quatre 
porteurs  d'eau,  uu  poissonnier,  un  furretier,  sept  varlets  servants 
de  l’esciielle,  deux  sausseurs,  quatre  varlets  de  sausserie,  deux 
varlets  de  chaudière,  un  voiturier,  un  recueilleur  d'éciielles,  un 
garde  de  sausserie. 


Pour  la  Fruiterie  : 

Six  fruitiers  dont  un  premier,  trois  clercs,  trois  sommeliers, 
deux  chaujje-cire,  un  garde  de  fruits. 

Au  total  i56  serviteurs  de  tout  ordre. 

La  consommation  d’aliments  était  telle  à la  cour  de  ce  prince  qu’il 
ne  fallait,  par  semaine,  pas  moins  de  deux  cents  montons,  viii^t- 
huit  bœufs,  vingt-huit  veaux  et  douze  porcs;  et  par  jour  : neuf 
cents  poulailles,  sept  cents  pigeons,  f|uatre-vingt-six  chevreaux  cl 
quatre-vingt-six  oisons  tant  pour  la  maison  du  roi  que  pour  celle 
de  la  reine  ( i). 

Il  convient  de  dire  que  la  garde  était  nourrie  au  palais. 

Chaque  monarque  augmentait  ou  diminuait  à son  gré  le  nom- 
bre de  ses  officiers.  Ainsi,  par  exemple,  Charles  Ylll,  en  1490,  avait 
quatorze  maîtres-d’hôtel,  dont  un  premier;  huit  panetiers  dont  un 
jiremier;  dix  échansons  ; sept  officiers  de  paneterie;  sept  d’échan- 
sonnerie;  vingt-six  de  cuisine;  neuf  de  fruiterie;  et  cinq  pourl’office 
et  le  serdeau.  Pour  le  Commun,  treize  officiers  de  paneterie,  treize 
d’échansonnerie,  et  vingt-neuf  de  cuisine. 

Et  cela  ne  composait  que  la  seule  maison  du  roi.  La  reine,  le  dau- 
phin avaient  leurs  maisons  à eux,  indépendantes  de  celle  du  roi. 

Grands-officiers  du  service  de  bouche  de  la  Maison  royale.  — 
L’une  des  institutions  de  la  féodalité  avait  été  de  confier  la  direc- 
tion des  offices  de  la  cour  à de  grands  féudataires,  quelquefois 
même  à des  princes  du  sang. 

C’est  ainsi  que  la  Paneterie  était  gouvernée  par  le  Grand-pane- 
tier,  V Ëchansonnerie  par  le  Grand-échanson  ou  Grand-bouteiller, 
la  Guisine  par  le  Grand-queux  ; le  service  de  la  table  était  assuré 
par  le  Grand-èciiger-tranchant,el  les  chasses  royales  réglées  par  le 
Maître-veneur  qu’on  appela,  dans  la  suite.  Maître  de  la  vénerie. 


(i)  \ oy.  Ménagier  de  Paris  (.année  i3g3). 
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puis  Grand-veneur.  Ce  dernier,  qui  portail  aussi  le  nom  de  Grand- 
for  estier,élîài  du  Grand-fauconnier,  du  Grand-louvetier  e,\. 

du  Capitaine  du  vautrait  pour  l’équipage  de  la  chasse  au  sanglier. 

Les  rois  avaient  ainsi  voulu  donner  une  grande  valeur  au  service 
de  leur  personne,  étendre  les  règles  de  l’étiquette,  et  en  ce  qui  con- 
cerne l’alimentation  s’entourer  de  toutes  les  précautions  pour  se 
mettre  à l’abri  de  tentatives  d’empoisonnement  si  fréquentes  en  ces 
temps  troublés. 

Jusqu’au  règne  de  Philippe-Auguste,  il  n’est  fait  aucune  mention 
des  Grçmds-panetiers.  C’est  seulement  à cette  époque  qu’on  en  trouve 
un  ayant  la  surveillance  d’une  partie  de  la  maison  du  roi  et  droit  de 
juridiction  sur  tous  les  boulangers.  Cet  officier  avait  des  lieutenants 
qui  l’assistaient  dans  l’exercice  de  sa  juridiction  et  pouvaient  empri- 
sonner au  Châtelet  les  boulangers  coupables  de  quelque  faute. 

Il  prélevait,  par  an,  un  denier  parisis  sur  chaque  boulanger  et 
pâtissier. 

La  charge  de  Grand-échanson  ou  Grand-bouteiller  (i)  fut  long- 
temps une  des  plus  importantes  de  la  couronne.  Il  en  est  déjà  fait 
mention  dans  les  chartes  de  Louis  le  Gros. Le  Grand-échanson  appo- 
sait son  sceau  à côté  de  ceux  du  Chancelier  et  du  Grand-panetier, 
personnage  également  éminent.  Et,  de  même  que  ce  dernier  avait 
droit  de  juridiction  sur  les  taleineliers-boulengiers  (hpxduu^QVfi),  le 
Grand-bouteiller  avait  droit  de  juridiction  sur  les  cabaretiers  ettaver- 
niers. 

Il  exerçait  de  hautes  charges  d’état  indépendantes  de  sa  fonction 
et  percevait  une  foule  de  droits  dont  le  plus  fort  était  le  droit  de 
forage  ou  de  pot-de-vin,  sur  le  vin  mis  en  vente  dans  tonte  l’éten- 
due du  domaine  royal . Cette  charge  ne  semble  pas  avoir  survécu 
bien  longtemps  an  quinzième  siècle. 

Le  Grand-queux,  chef  suprême  des  cuisines,  était  encore  un  des 
principaux  officiers  de  la  maison  du  roi.  Il  exerçait  })lusieurs  droits 
importants,  notamment  celui  de  juridiction  sur  les  rôtisseurs,  cui- 
siniers-traiteurs, charcutiers,  etc. 

Le  Grand-écuyer-tranchant,  enfin,  est  mentionné  dès  le  temps  de 
Philippe  le  Bel.  Il  portait  la  cornette  blanche  ou  bannière  royale  sur 
le  champ  de  bataille.il  était  chargé  de  servir  le  roi  dans  les  grandes 


(i)  Appelé  quelquefois  aussi  coupier  ou  couppier,  ])arce  qu’il  présentait  la  coiqie. 
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circonstances,  les  fêtes  solennelles.  A l’ordinaire,  les  fonctions  d’E- 
cuyer-tranchant,  étaient  remplies  par  les  gentilshommes  servants. 

La  cuisine,  ses  dépendances  et  son  mobilier.  — La  cuisine  — 
invention  romaine  — tenait,  au  moyen-âge,  une  place  considérable  ' 
dans  les  habitations  des  princes, des  grands  seigneurs  et  des  commu- 
nautés religieuses.  't 

Au  XIII0  siècle,  la  cuisine  de  la  plupart  de  ces  demeures  consistait  | 
en  un  bâtiment  isolé,  le  plus  souvent  de  forme  circulaire,  et  possé-  f 
dant,  au  centre  du  plafond,  une  prise  d’air  percée  dans  la  bâtisse  et  2 
destinéeà  débarrasser  la  pièce  de  la  fumée,  de  la  chaleur  et  des  odeurs  I 
causées  par  les  opérations  culinaires.  | 

Au  siècle  suivant,  on  ne  donna  plus  à la  cuisine  la  forme  ronde  ; J 
on  la  fit  carrée,  mais  elle  continua  deconstituer  presque  toujours  un  * 
édifice  à part.  • J 

Ajoutons  que  les  cheminées  garnissaient  la  paroi  principale  et  J ■ 
étaient  rarement  moins  de  deux  et  souvent  plus  nombreuses.  Pour  ' H 
n’en  citer  qu’un  exemple,  disons  que  le  fameux  palais  des  ducs  de  . fl 
Bourgogne,  à Dijon,  comporte  une  cuisine  avec  six  cheminées  mons-  , fl 
très  occupant  trois  des  parois.  i 

La  toiture  de  cette  cuisine  est  conique  et  est  munie  de  l’indispen-  j 
sable  prise  d’air  centrale.  • 

Presque  tous  les  châteaux  ou  palais  qui  datent  du  moyen  âge  | 
possédaient  des  cuisines  de  grandes  proportions  et  aussi  de  nom- 
breuses annexes  : saucerie,  rôtisserie,  chambre  à pétrir  et  à cuire  i 
le  pain  et  les  pâtisseries,  fruiterie,  paneterie,  échansonnerie,  dé- 
pense autrement  dite  office. 

Chacune  de  ces  annexes  était  installée  aussi  commodément  que  la  p 
disposition  de  la  construction  le  permettait.  Dans  les  occasions  extra-  j| 
ordinaires,  ces  pièces,  cependant  vastes,  devenaient  insuffisantes  ; |! 

alors  on  en  aménageait  de  provisoires.  i 

Il  n’en  était  pas  ainsi  dans  les  hôtels  et  maisons  de  la  classe  bour-  I 
geoise  où  on  ne  menait  pas  un  grand  train.  Non  seulement  la  cuisine 
n’y  était  pas  spacieuse,  mais  elle  constituait  rarement  une  pièce  ) I 
spéciale  ; elle  se  confondait  le  plus  souvent  avec  l’une  des  chambres 
à coucher  qui  servait  aussi  de  salle  de  repas  et  de  lieu  de  réunion 
des  hôtes.  Cela  se  pratique  d’ailleurs  encore  ainsi  dans  la  majorité 
de  nos  habitations  campagnardes  et  dans  beaucoup  d’auberges  de  j 
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village.  On  travaillait,  on  jouait,  on  donnait,  on  faisait  la  cuisine  et 
on  mangeait  dans  la  même  pièce. 

Mais,  revenons  aux  cuisines  aristocratiques  et  examinons  leur 
installation,  leur  mobilier. 

Nous  prendrons  [lour  type  une  cuisine  servant  de  rôtisserie,  car 
il  faut  dire  que  seules  les  maisons  très  importantes  possédaient 
une  rôtisserie  séparée,  et  cela  en  raison  du  nombre  considérable  de 
rôts  qu’on  devait  préparer  pour  la  nourriture  des  maîtres,  de  leur 
famille,  des  hôtes  de  passage,  des  officiers  de  bouche,  des  cuisiniers 
et  des  domestiques  de  toutes  catégories. 

Tout  (l’abord,  au  fond  de  chacune  des  immenses  cheminées, 
assez  hautes  pour  qu’un  homme  pût  y entrer  sans  se  baisser,  pen- 
dait la  crémaillère,  munie  de  son  allonge  ou  crémaillon,  et  destinée 
à supporter  la  grosse  marmite  de  fer  de  la  capacité  habituelle  de 
plus  de  vingt  litres. 

La  crémaillère  {cramaillère  ou  crémillère)  était  en  fer  forgé,  par- 
fois travaillé  avec  un  grand  art  (i). 

Devant  le  foyer,  se  dressaient  les  deux  landiers  ou  chenets  de 
fonte  sur  la  queue  desquels  reposaient  les  énormes  bûches  servant 
de  combustible.  Les  tiges  verticales  des  landiers,  hautesde  plus  d’un 
mètre,  étaient  ordinairement  terminées  en  forme  de  corbeille  ou 
rouelle  destinée  à recevoir  un  récipient  quelconque  de  métal  dans 
lequel  on  faisait  cuire  ou  réchaulfer  certains  mets. 

Enfin,  ces  mêmes  tiges  étaient  souvent  munies  de  crampons  qui 
servaient  à porter  à la  fois  l’écumoire,  une  large  louche,  des  pelles 
à feu,  les  tenailles  ou  pincettes,  les  roubles,  qui  remplissaient  le 
but  de  nos  fourgons,  la  longue  fourchette  à deux  dents  pour  fouil- 
ler dans  les  marmites  et  les  pots,  enfin,  plusieurs  broches  à rôtir, 
ce  qui  avait  fait  donner  aux  tiges  des  landiers  le  nom  de  contrehas- 
(iers  on  contrerosliers . 

Outre  ces  appareils  aussi  simples  qu’ingénieux,  il  y avait  des 
réchauds  indépendants  et  établis  sur  le  même  principe.  Ils  consis- 
taient en  une  tige  torse  supportant  une  rouelle  et  reposant  sur  trois 
pieds  en  arc  de  cercle,  croisés,  et  présentant  cet  avantage  sur  les 
landiers-réchauds,  c’est  qu’on  pouvait  les  rapprocher  ou  les  éloigner 
facilement  du  foyer. 

(i)  Dans  l’Inventaire  de  CAar/es  l'(  i38o),  il  est  fait  mention  il’unc  crémaillère  en  argent, 
chose  tout  à fait  exceptionnelle  qui  tcmoiçne  bien  de  l’esprit  de  faste  de  ce  roi. 
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En  ce  qui  concerne  les  broches,  elles  étaient  tournées  à la  main 
par  des  happelopins  ou  enfans  de  cuisine,  munis  de  l’indispensable 
contrevent  ou  écran  qu’ils  tenaient  devant  leur  visage  pour  le  garan- 
tir du  feu. 

Mais,  comme  ce  métier  était  assez  pénible  pour  ces  petits  marmi- 
tons, quelqu’un  eut  l’idée  de  faire  tourner  les  broches  par  des  petits 
chiens  enfermés  dans  une  sorte  de  cage  cylindrique  à laquelle  ces 
animaux,  dressés  à une  course  illusoire  et  perpétuelle  (comme,  de 
nos  jours,  les  écureuils  et  les  souris  blanches),  imprimaient  un  mou- 
vement rotatif  qui  se  transmettait  aux  broches  par  un  mécanisme 
intermédiaire. 

Les  premières  machines  de  ce  genre  parurent  vers  la  fin  du 
XV®  siècle  et,  dans  la  suite,  se  multiplièrent  considérablement. 

Les  graisses  des  rôts  cuits  à la  broche  étaient  recueillies  dans  un 
récipient  de  métal,  long  et  plat,  muni  de  sortes  de  goulots  à ses 
extrémités,  et  qu’on  plaçait  à terre  sous  les  broches  : c’était  la 
lèchefrite. 

Dans  quelques  inventaires  du  xv®  siècle,  il  est  déjà  question  de 
rôtissoire  [rostissouer,  roustissoiier),  mais  la  forme  de  cet  ustensile 
n’est  pas  décrite.  Il  est  probable  qu’il  devait  être  construit  comme 
nos  coquilles.  Ils  ne  devinrent  communs  qu’au  xvi®  siècle. 

En  énumérant,  plus  haut,  les  domestiques  de  cuisine  des  gran- 
des maisons,  nous  avons  cité  les  souffleurs,  c’est-à-dire  les  valets 
chargés  d’activer  le  feu  en  soufflant  dessus.  Or,  le  soufflet  articulé 
n’existait  pas  encore. 

« Ce  fut  d’abord  la  bouche  qui  remplit  son  office.  Puis,  comme 
à trop  s’approcher  du  feu,  quand  celui-ci  commençait  à devenir  un 
peu  intense,  on  risquait  de  se  brûler  les  cheveu.x  et  de  se  rôtir  le 
visage,  on  eut  recours  à une  sorte  de  tube  de  bois,  de  fer  ou  de  cui- 
vre, qui  permettait  de  concentrer  son  souffle  sur  la  partie  qu’on 
voulait  enflammer,  sans  courir  d’autre  risque  que  d’avaler  beaucoup 
de  fumée.  Tel  était  le  soufflet  dont  on  se  servit  pendant  une  bonne 
partie  du  moyen  âge,  et  qui  fut  alors  d’un  usage  presque  univer- 
sel (i).  » Le  soufflet  à ailes  articulées  ne  fut  inventé  qu’au 
XVI®  siècle. 

Un  poète  chroniqueur  du  xiv®  siècle,  Eustache  Deschamps,  passe 


(i)  Havai’d,  Dkt.  des  arts  et  de  l’ ameublement. 
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en  revue,  dans  son  Miroer  de  mariage,  l’atlirail  d’une  cuisine;  il 
dit  qu’il  faut  : 

Poz,  paelles,  chaudrons. 

Cramaux  (i),  rosliers,  sausserons  (2), 

Broches  de  fer,  haslesdefast{i) 

Croches,  hanes,  car  ce  ne  fast 
L'en  s’ardist  la  main  à saichier 
La  char  du  pot  sans  V acrochier  (4) 

Lardoaere  faultel  cheminons  (5) 

Bétail  (6),  mortier,  aulx  et  oignons 
Estamine  (7),  paele  trouée  (8), 

Pour  plus  tost  faire  la  porée  (9) 

Cuilliers  grandes,  cuilliers  petites 
Cretine  (10)  pour  les  leschefrites 
Aler  souvent  quérir  au  four. 

Longue  pelle  fault  à retour 
Qui  dessoubs  le  rost  sera  mise. 

Et  si  convient,  quand  je  m’advise, 

Pos  de  terre  pour  les  potaig  es. 

Et  encore  est-ce  li  usaiges 

D'avoir  granz  cousteaulx pour  les  queux i). 

Nous  allons  compléter  cette  liste.  Parmi  les  cuilliers  grandes 
dont  parle  Eustache  Deschamps,  il  y avait  les  louches,  potloiiches  et 
poches,  qui  étaient  de  bois  ou  de  métal.  Quant  aux  granz  coiis- 
^ teaulx,  que  l’auteur  cite  ég'alement,  ils  comprenaient,  entre  autres, 
le  minchoir  : couteau  à lar^e  lame  pour  hacher  les  légumes  et  la 
viande. 

Le  coquemart  était  une  sorte  de  pot  en  métal  pour  faire  bouillir 
les  liquides  ; de  même  la  chauffette,  la  cocasse  et  le  cocasson,  qui 
étaient  aussi  des  variétés  de  bouilloire.  La  caquerolle  était  un  petit 
vase  de  cuivre  à trois  pieds,  muni  d’une  longue  queue  qui  permettait 
d’approcher  la  caquerolle  du  feu,  et  d’en  agiter  le  contenu  pendant 
la  cuisson,  sans  risquer  de  se  brûler  les  doigts. 

(1)  Autre  désignation  des  crémaillères. 

(2)  Marmites  pour  faire  les  sauces. 

(3)  Broches  à manche  de  bois. 

14)  Crochet  ou  fourchette  à long  manche  pour  retirer  la  viande  du  pot. 

(5)  Autre  désignation  des  conlrerostiers. 

(6)  Pilon 

(7)  Tamis. 

(8)  Passoire.  Il  y avait  aussi  l'escrenwire,  cuiller  percée  de  trous  pour  écrémer  le  lait. 

(9)  Purée. 

{10)  Ou  crespine,  petit  morceau  de  lard. 

(n)  Cuisiniers. 
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La  poêle  ou  poisle  est  souvent  désignée  dans  les  inventaires  du 
nioven  âge  sous  les  noms  de  paelle,  patelle,  pesle,  et  ses  diminutifs 
sont  : le  poêlon,  le  poillon,  le  potjlon.h^  forme  en  est  connue. 

« Dans  les  hospices  et  les  couvents,  on  donnait  le  nom  de  pot  à 
part  à un  pot  de  petite  dimension  où  l’on  faisait  cuire  avec  plus  de 
soin  les  aliments  destinés  aux  personnes  titrées,  ou  de  santé  délicate, 
qui  ne  pouvaient  s’accommoder  de  la  nourriture  ordinaire  de  la  com- 
munauté (i).  » 

La  tartiêre  était  une  platine  de  métal,  à rebord,  pour  la  cuisson 
des  tartes  et  autres  pièces  de  pâtisserie.  Nous  l’appelons  maintenant 
tourtière.  La puisette  était  une  « sorte  de  grand  vase  généralement 
en  métal,  dont  on  se  servait  pour  puiser  de  l’eau  et  l’apporter  à la  cui- 
sine. Elle  était  munie  d’une  anse  et  quelquefois  d’un  ou  deux  bibe- 
rons (2)  ».  Le  ferai  ou  ybVten,  vase  de  cuisine  de  même  usage  que 
le  précédent,  avait  une  panse  presque  sphérique,  un  col  cylindrique, 
deux  anses  et  un  bec. 

On  donnait  le  nom  de  becdasne  à un  pot  pourvu  d’une  anse  et  d’un 
bec  très  long  et  recourbé.  On  en  voit  encore  en  Arabie,  d’où  ils  ont 
été  probablement  tirés  au  temps  des  Croisades.  Le  becdasne  et  le 
féral  étaient  en  métal. 

Les  réchauds  étaient  appelés  chaiiffoirs , chatiffoiiers  ou  chaiijjoères. 
Il  y en  avait  de  tous  les  métaux,  même  en  argent. 

La  majorité  des  récipients  destinés  à aller  sur  le  feu  étaient  en 
en  fer,  en  cuivre,  en  bronze  ou  en  argent.  Ceux  qui  ne  devaient  pas 
être  soumis  à la  chaleur  d’un  foyer  étaient  ordinairement  en  étain 
et  aussi  en  argent,  métal  alors  très  répandu  dans  les  batteries 
de  cuisine  des  gens  riches.  Les  vaisseaux  de  cuivre,  offrant  moins 
de  sécurité,  étaient  plus  rarement  employés  : l’étamage,  quoique 
inventé  par  les  Gaulois  (Bituriges),  avait  été  abandonné  par  leurs 
descendants. 

Cependant,  la  dinanderie  était  recherchée.  On  appelait  ainsi  les 
ouvrages  de  cuivre,  de  bronze  ou  de  laiton,  fondus,  tournés,  repous- 
sés ou  martelés,  qui  étaient  exécutés  par  les  habiles  artisans  de  la 
ville  de  Dinant-sur-Meuse,  célèbre  dès  le  xine  siècle  pour  ce  genre 
de  fabrication  artistique. 

Philippe  de  Comines,  racontant  dans  ses  Mémoires  la  prise  et  la 

(1)  Havai'cl,  Dict.  des  arts  et  de  l'ameublement. 

(2)  id.  id. 
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destruction  de  cette  cité  industrielle  par  le  duc  de  IBourg'ogne,  dit  : 
« Fut  prise  Dinan  assise  au  pays  de  Liège,  ville  très  forte  de  sa 
grandeur  et  très  riche,  à cause  d’une  marchandise  gu' ils  (les  habi- 
tants) faisoient  de  ces  ouvrages  de  cuivre  qu’on  appelle  dinanderie, 
qui  sont  en  effet  pots  et  pelles  et  choses  semblables.  » 

La  prise  de  Dinant  par  Philippe  le  Bon  (i4h6)  causa  la  ruine  de 
cette  ville  et  les  potiers  d’airain  émigrèrent  à l’étranger. 

h’ accote-pot  ou  acoste-pot  était  un  trépied  de  métal  formé  d’un 
cercle  ou  d’un  demi-cercle  monté  sur  trois  petits  pieds.  Il  servait  à 
supporter  les  pots  et  marmites  dans  la  cendre  du  foyer.  Certains 
étaient  à plusieurs  cercles  ou  demi-cercles,  de  manière  à pouvoir 
recevoir  plusieurs  récipients.  D’autres  trépieds  étaient  en  forme  de 
triangle  monté  de  même  sur  trois  petits  pieds.  Quelques-uns  avaient 
une  longue  queue  permettant  de  les  manier  plus  facilement. 

Le  couloir  ou  couloner  était  un  chaudron  percé  de  trous  pour 
passer  les  liquides,  une  sorte  de  grande  passoire  munie  d’une  anse 
comme  un  panier,  ou  de  deux  poignées.  Le  passoir  ou  passouer 
semble  n’avoir  pas  différé  du  précédent. 

Les  entonnoirs  de  cuisine  étaient  habituellement  en  cuir;  on  ne 
vit  apparaître  les  premiers  entonnoirs  eu  fer  blanc  que  vers  le  milieu 
du  XV®  siècle. 

Aux  murs  ou  au  plafond  de  la  cuisine  ou  du  garde-manger  étaient 
fixés  des  crocs  pour  pendre  1a  viande;  ils  portaient  les  noms  de 
rnstelier,  rastel,  rasteau,  havet  et  carney  ou  charnier.  On  appelait 
également  carney  une  espèce  de  coffre  où  l’on  conservait  la  viande 
sal'“e. 

La  râpe  pour  réduire  en  poudre  les  épices  et  le  fromage  s’appe- 
lait esmieure  ou  esmionere. 

On  pulvérisait  aussi  les  épices  avec  uu  petit  moulin,  mais  on  se 
servait  surtout  pour  cela  du  mortier  de  pierre  ou  de  métal. 

On  sait,  en  effet,  quel  rôle  Important  jouaient  les  épices,  les  aro- 
mates, les  stimulants  de  toutes  sortes,  dans  la  cuisine  du  moyen  âge. 
Il  n’était  presque  pas  de  plat  de  viande,  de  poisson  ou  de  légumes 
qui  ne  fût  accompagné  d’une  sauce  extrêmement  relevée  avec  de  la 
muscade,  du  poivre,  de  la  moutarde,  du  verjus,  des  oignons  et  sur- 
tout de  l’ail. 

On  se  servait  encore  du  mortier  pour  réduire  en  farine  ou  on 
purée  les  haricots,  les  pois,  le  blé  noir  et  tous  les  légumes  secs. 

La  table  et  le  repas  . 23 
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Le  L ivre  des  mestiers,  composé  à la  lin  du  xiv®  siècle,  par  un  maître 
d’école  de  Brug-es,  dit  : 

El  pour  faire  vos  salisses 
Vous  faut  un  mortier 
Un  pestel  et  une  pilette 
Pour  piler  vos  pois. 

Une  boîte  divisée  en  plusieurs  compartiments  contenait  les  prin- 
cipales épices;  on  l’appelait  cuisine  ou  cuisinière  et  on  la  serrait 
dans  un  meuble  spécial  : V armoire  à épices. 

Comme  de  nos  jours,  on  logeait  le  sel  dans  une  boite  en  bois, 
très  simple,  munie  d’un  couvercle,  et  construite  de  manière  à pou- 
voir s’accrocher  à la  muraille. 

On  conservait  les  oublies,  pâtisseries  dont  il  a été  souvent  question 
précédemment,  dans  le  coffin  : boîte  cylindrique  légère  en  cuir, bois 
ou  métal,  semblable  à celle  que  les  marchands  d’oublies  ambulants 
portaient  sur  leur  dos. 

Les  pots-ci-beurre  ou  pots-beurriers  étaient  toujours  en  grès,  pour 
la  bonne  conservation  de  cette  denrée. 

La  tine  {tinette  ou  tinel)  était  un  baquet  en  bois,  plus  large  en 
haut  qu’en  bas,  muni  de  deux  oreillettes  dans  lesquelles  on  passait 
un  bâtonnet  pour  maintenir  le  couvercle.  Ce  récipient  était  presque 
toujours  cerclé  de  fer,  de  cuivre  ou  d’argent,  et  il  servait  à de  multi- 
ples usages,  notamment  à conserver  les  beurres  salés  ou  fondus  et 
aussi  l’eau  dans  les  cuisines,  car  les  fontaines  n’y  étaient  pas  encore 
employées.  Quelquefois,  on  sciait  un  tonneau  en  deux  à son  diamètre 
central  et  on  avait  ainsi  les  corps  de  deux  tines.  On  recueillait  éga- 
lement les  reliefs  ou  débris  du  repas  destinés  aux  pauvres,  dans  une 
petite  tine  à cela  réservée.  Il  y avait  des  tines  et  tinettes  de  toutes 
tailles. 

Le  chauffouer  il  laver  les  mains  était  un  bassin  ordinairemeiii 
en  cuivre. 

Enfin,  beaucoup  de  cuisines  possédaient  déjà  un  cholier  ou  pierre 
à évier  pour  le  lavage  des  ustensiles. 

Comme  meubles  proprement  dits,  nous  avons  déjà  parlé  du  car- 
neij,  ou  coffre  à conserver  la  viande  salée,  et  de  l’armoire  à épices. 
Il  y avait  aussi  la  maie  ou  huche,  pour  pétrir  la  pâte,  l’armoire,  le 
uesselier  (vaisselier)  ou  dressoir  de  cuisine,  des  tables  sur  tréteaux. 
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d’autres  taJiles  plus  massives  pourvues  de  pieds,  quelques  chaises, 
bancs  ou  escabeaux,  enfin  la  chaire  du  maître-queux,  d’où  celui-ci, 

« vestu  et  paré  d'un  honnête  habit  avec  la  serviette  pendante  à son 
épaule  dextre  » trônait,  surveillait  et  dirigeait  tout  son  monde  : 
hasteurs,  sanlciers,  happelopins,  etc. 

« Il  doit,  nous  dit  Olivier  de  la  Marche,  commander,  ordonner 
et  estre  obétj,  et  doit  avoir  une  chaière  (i)  entre  le  biijjet  et  la  che- 
minée pour  seoir  et  soi/  reposer  si  besoing  est,  et  doit  estre  assise 
icelle  chaière  en  tel  lieu  qu'il  piiist  veoir  et  cognoistre  tout  ce  que 
l'on  faict  en  la  dicte  cuisine.  Et  doit  avoir  en  sa  main  une  grande 
louche  de  bois  qui  liiij  sert  à deux  fins,  l'une /)our  essager  potaig es 
et  brouëts,  et  l’autre  /)our  chasser  les  enfans  hors  de  la  cui- 
sine (2).  » 

Le  soir,  on  allumait  les  torches  et  les  petites  lampes  à huile,  à 
fond  plat  et  à bec  saillant,  dites  chaleils  ou  crassets,  et,  comme  dans 
l’antiquité,  ces  luminaires  produisaient  des  fumées  âcres  et  lourdes 
qui  s’échappaient  lentement  par  les  fenêtres  indispensablement  ou- 
vertes. Mais,  c’est  encore  les  immenses  baies  des  cheminées,  embra- 
sées comme  des  portes  d’enfer,  qui  contribuaient  le  plus  à éclairer  la 
cuisine  où  s’agitaient  fiévreusement  les  zélés  disciples  de  Cornus,  au 
milieu  de  leur  formidable  arsenal  d’ustensiles  et  des  amoncellements 
de  victuailles  de  toutes  sortes. 

^ Le  lieu  des  repas  ; sa  décoration.  — Les  demeures  seigneuriales 
qui  avaient  été  construites  en  France  après  les  croisades  se  ressen- 
taient des  progrès  sensibles  de  l’industrie  et  montraient  bien  que 
leurs  hôtes,  qui  avaient  vu  les  palais  de  l’Italie  et  de  Constantino- 
ple, avaient  voulu,  comme  les  princes  de  ces  pays,  que  l’air  et  le 
jour  pénétrassent  librement  dans  les  vastes  salles  de  leurs  ma- 
noirs,et  que  tout  y exhalât  l’amour  de  l’art  et  du  bien-être. 

Dans  tout  château,  l’une  des  plus  grandes  pièces  servait  de  lieu 
de  réception  : on  l’appelait  la  salle  des  hôtes.  C’était  là  (ju’avaient 
lieu  les  grands  repas,  les  festins  d’apparat.  La  salle  à manger  pro- 
prement dite,  (jui  avait  été  si  en  honneur  chez  les  Romains  et  les 
Gallo-Romains,  n’existait  pas  chez  les  Français  du  moyen  âge  et  ne 
devait  paraître  qu’au  xviii®  siècle. 


(1)  (Chaire  ou  siège  élevé. 

(2)  Etat  de  la  Maison  du  duc  de  Bourgojtic  {Charles  le  Hardi). 
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En  temps  ordinaire,  les  rois  et  les  seigneurs  prenaient  leurs  repas 
dans  leurs  chambres  ou  leurs  antichambres  et,  pendant  la  l)elle  sai- 
son, ils  préféraient  dîner  dans  leur  jardin,  sous  une  treille,  un  bos- 
(juet,  un  salon  de  verdure.  11  n’était  pas  rare  non  plus  de  voir  les 
hôtes  d’un  manoir  manger  réunis  en  famille  dans  la  spacieuse  cui- 
sine de  leur  demeure. 

Dans  les  communautés,  les  religieux  mangeaient  au  réfectoire 
appelé  quelquefois  réfrétouer.  La  plupart  de  ces  lieux  étaient  célè- 
bres par  leurs  dimensions  et  la  somptuosité  de  leur  décoration. 
« Celui  de  l’abbaye  de  Saint-Germain-des-Prés,  œuvre  remarquable 
de  Pierre  Montereau,  ne  mesurait  pas  moins  de  quarante  mètres  de 
long  sur  dix  de  large.  Celui  de  l’abbaye  royale  de  Poissy  était  plus 
vaste  encore.  11  comptait  dans  œuvre  quarante-sept  mètres  de  lon- 
gueur sur  douze  de  largeur, et  les  clefs  de  voûte  étaient  posées  à vingt 
mètres  au-dessus  du  sol.  La  célèbre  abbaye  du  Mont-Saint-ÔIichel- 
en-mer  nous  montre  un  de  ces  réfectoires  majestueux  qui  se  dis- 
tingue par  sa  taille  et  ses  belles  proportions.  A Paris,  on  possède 
également  le  réfectoire  de  l’ancienne  abbaye  de  Sainte-Geneviève, 
(jui  renionte  au  xiii®  siècle  (i).  » 

A ces  époques,  où  l’on  ne  connaissait  pas  le  parquetage,  le  sol 
était  dallé  ou  simplement  formé  de  terre  battue.  11  était  donc  indis- 
pensable qu’il  fût  recouvert  d’une  matière  hygiénique,  capable  d’en 
combattre  la  fraîcheur. 

Le  foin,  le  jonc  sec  et  la  paille  jouaient  à cet  effet  un  rôle  impor- 
tant. 

Eustache  Deschanq)s,  dans  son  Miroer  du  mariage,  mentionne 
le  feurre  ou  paille,  parmi  les  premières  acquisitions  qu’un  nouveau 
marié  doit  faire,  pour  en  garnir  le  sol  de  ses  chambres. 

Les  rois  de  France  eux-mêmes,  pendant  des  siècles,  ne  connurent 
pas  d’autre  tapis  que  ces  jonchées  végétales  ; l’hiver,  ils  s’envelop- 
paient, de  plus,  les  pieds  dans  une  botte  de  feurre  ou  à’estrain, 
comme  on  appelait  encore  la  paille  destinée  à cet  usage. 

Une  amélioration  fut  apportée  sous  Charles  V.  Ce  roi  remplaça 
le  jonchage  ordinaire  par  des  nattes  de  paille  (jui  devinrent  bientôt 
d’emploi  courant. 

Dès  le  mois  de  mai,  on  utilisait  de  préférence  des  herbes  odorantes 


[i)  Havard,  Z>icL  des  arts  et  de  l'ameublement . 
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et  des  fleurs.  Froissart  raconte  que,  peu  d’heures  avant  de  mourir, 
le  comte  de  Foix  (i)  « entra  dans  sa  chambre  et  la  trouva  jonchée 
de  verdure fresche  et  nouvelle  (2)  ». 

Cependant,  dans  quelques  intérieurs,  au  lieu  de  paille  ou  en  plus 
d’elle,  on  voyait  des  tapis  sarrasinois,  des  tapis  nostrés,  faits  de 
gros  tissus  de  laine  de  couleur,  sur  lesquels  les  seigneurs  se  plai- 
saient à s’accroupir,  et  quelquefois  à manger,  à la  mode  orientale. 

Il  n’y  avait  pas  que  le  sol  qui  était  couvert  de  paille  ou  d’herbages; 
les  murs,  bien  que  peints  à l’huile  ou  à la  colle,  en  étaient  égale- 
ment tapissés. 

Froissart,  dans  la  relation  que  nous  avons  précédemment  citée  en 
partie,  dit  aussi  que  les  parois  de  la  chambre  du  comte  de  Foix  étaient 
« toutes  couvertes  de  verds  rameaux,  pour  ij  faire  plus  frais  et  odo- 
rant, car  le  temps  et  l'air  au  dehors  estoit  malement  chaud  (3)». 

Eclairage  et  chauffage. — Lorsque  la  nuit  venait,  on  allumait,  dans 
la  salle  des  repas  comme  dans  les  autres  pièces,  soit  des  torches, 
soit  des  flambeaux  de  cire,  soit  encore  de  petites  lampes  à huile, 
plates  et  ordinairement  en  cuivre. 

Ces  différents  luminaires  étaient  placés  sur  des  supports  posés  sur 
le  sol,  sur  la  table,  ou  portés  par  des  lustres  ou  des  couronnes  de 
lumières. 

” Quant  au  chauffage,  il  était  assuré  au  moyen  de  la  haute  cheminée 
j où  flambaient  les  grosses  bûches  qu’un  serviteur  devait  renouveler 
au  fur  et  à mesure  qu’elles  se  consumaient. 

Sièges  et  tables.  — Les  sièges  les  plus  communément  employés 
1 dans  les  maisons  riches  étaient  les  bancs,  qui  avaient  trouvé  primi- 
I tivement  leur  forme  dans  les  coffres,  ces  meubles  essentiels  qui, 

I ainsi  que  nous  l’avons  dit  au  chapitre  précédent,  servaient  tout  à la 
I fois  de  table,  de  siège  et  d’armoire,  sous  les  rois  des  premières  races, 
j II  existait  des  bancs-cofl’res  avec  accotoirs,  depuis  le  xi®  siècle; 

I on  les  recouvrait  avec  des  coussins  et  avec  des  housses  nommées 
banquiers.  Ils  étaient  pourvus  d’un  dossier  plein  ou  à clairevoie  et 
étaient  divisés  en  places  séparées  par  des  accoudoirs.  La  stalle  du 

(i)  11  s’as:il  ici  de  Gaston  III,  surnommé  Pliœhus  à cause  de  sa  belle  chevelure  blonde 
qui  le  faisait  comparer  au  dieu  du  soleil  (né  en  i33i,  mort  d’apoplexie  en  iSgi). 

(3)  Chroniques,  livre  IV,  ch.  xxni. 

(3)  Chroniques,  liv.  IV,  ch.  xxiii. 
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centre  ou  celle  de  Tune  des  extrémités  était  quelquefois  surmon- 
tée d’un  dais  pour  marquer  la  place  d’honneur. 

Souvent,  le  banc  faisait  corps  avec  une  table  de  moyenne  dimen- 
sion affectée  aux  repas  ordinaires,  et  c’est  de  là  que  vient  le  nom  de 
banquet. 

Qu’il  tînt  à la  table  ou  qu’il  en  fût  séparé,  le  banc  restait  à demeure 
contre  une  des  parois  de  la  salle. 

Il  y avait  une  catégorie  de  bancs  qui  ne  restaient  pas  continuel- 
lement adossés  au  mur  et  qu’on  déplaçait  à volonté  : c’étaient  les 
bancs  tournis  ; leur  siège  était  formé  d’une  caisse  ou  d’un  coffre  et 
leur  dossier  consistait  en  une  barre  mobile  pouvant  se  renverser 
dans  le  sens  qu’on  désirait  pour  s’asseoir  de  l’un  ou  de  l’autre  côt(b 
Ces  meubles  firent  leur  apparition  au  xiv®  siècle  seulement,  et  ces- 
sèrent, au  xvii»  siècle,  d’être  en  usage  dans  les  habitations  un  peu 
riches  où  ils  furent  relégués  au  jardin. 

La  forme,  au  lieu  d’être  un  « meuble  d’apparat,  pesant,  massif 
et  solennel  »,  comme  le  banc-coffre,  « était  au  contraire  une  sorte  de 
banc  très  léger,  facile  à mouvoir,  tout  un,  monté  ordinairement  sur 
quatre  pieds,  non  seulement  sans  dais,  mais  encore  sans  dossier; 
non  pas  divisé  en  places  séparées,  mais  au  contraire  dépourvu  d’ac- 
cotoirs, pareil,  dans  sa  simplicité,  aux  bancs  dont  on  se  sert  dans 
nos  fermes,  pour  prendre  les  repas.  La  forme,  en  un  mot,  fut  l’aïeule 
directe  de  ce  que  nous  appelons  aujourd’hui  la  banquette  (i)  ».  Elle 
était  d’usage  courant  dès  le  xiii"  siècle. 

Eustache  Deschamps,  dans  sa  Ballade  pour  les  noiweaulx  ma- 
riez, dit  : 

Il  vous  faull  pour  vostre  mesnage, 

Entre  vous,  mesnag ers  nouveaulx, 

Cousles,  coussins,  lit  et  fourraige  (2), 

Fourmes  (3),  bancs,  tables,  trétiaulx. 

Le faudesteuil  {faulx-d’ esteiiil o\xfaus-d’ estuel)  etlac/miVc  étaient 
des  sièges  d’honneur  réservés  aux  hôtes  de  distinction  quand  ceux- 
ci  ne  prenaient  pas  place  dans  la  stalle  des  bancs  surmontée  d’uii 
dais.  On  plaçait  sur  le  siège  proprement  dit  et  quelquefois  contre 


(1)  Havard,  Dict.  des  arts  et  de  l’ameublement . 

(2)  Rappelons  qu’on  jonchait  le  sol  des  chambres  de  paille  sèche  pendant  l’hiver  et  d’her- 
bages frais  pendant  l’été. 

(3)  Formes. 
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le  dossier  richement  ouvragé  ou  décoré,  des  pièces  de  velours  ou  de 
soie  nommées  carreaux. 

Enfin,  V escabeau  ei\di  sellette,  diminutifs  du  banc,  n’étaient  en 
usage  que  chez  les  gens  peu  aisés. 

Les  tables,  avons-nous  dit,  étaient  de  deux  principales  sortes  : 
celles  qui  avaient  des  pieds  fixes  et  auxquelles  le  banc  était  attaché 
inséparablement,  et  celles  qui  ne  consistaient  qu’en  un  plateau  des- 
tiné à être  posé  sur  des  tréteaux  mobiles. 

Les  unes  et  les  autres  étaient  généralement  rectangulaires. 

L’auteur  anonyme  de  la  pièce  poétique,  qui  porte  le  nom  àe  Livre 
des  mestiers,  met  au  nombre  des  meubles  indispensables  dans  un 
ménage  la  table  à tréteaux  ou  hesfaux. 

Encore  vous  falent  en  uo’  maison, 

Lezons,  buffés,  aumaires  (i), 

Tables,  e.scrins  et  hestaiis. 

Comme  on  vient  de  le  voir,  un  peu  plus  haut,  Eustacbe  Des- 
cbamps,  dans  sa  Ballade  pour  les  noiweaulx  mariez,  parle  éga- 
lement de  tables  et  de  trètiaulx  (tréteaux). 

Ce  système  de  tables  posées  sur  des  tréteaux  trouvait  sa  raison 
dans  ce  que  les  bancs-coffres,  d’un  poids  considérable,  étaient  diffi- 
cilement maniables,  et  devaient  pour  cela  demeurer  àia  même  place 
dans  la  pièce. 

On  sait  qu’on  adossait  de  préférence  les  bancs  à l’un  des  murs. 
Au  moment  de  manger,  il  n’y  avait  qu’à  apporter  les  tréteaux  et  à 
les  couvrir  du  plateau  de  la  table  pour  improviser  une  salle  à 
manger. 

Le  repas  fini,  et  après  avoir  desservi,  on  démontait  le  meuble  et 
on  déposait  tréteaux  et  plateau  dans  un  coin  ou  dans  un  cabinet  de 
débarras. 

C’est  de  cette  disposition  que  viennent  les  expressions  : tables 
mises,  tables  dressées,  tables  levées  et  tables  abattues,  que  l’on 
trouve  tant  de  fois  répétées  dans  les  ouvrages  du  temps. 

Les  auteurs  du  moyen  âge  ne  nous  parlent  pas  que  de  tables  rec- 
tangulaires, ils  mentionnent  encore  l’usage  des  tables  rondes. 

Jean  de  Troyes,  dans  sa  Chronique  scandaleuse,  racontant  en 


(i)  -Armoires. 
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l’année  i4^7?  les  fêtes  qui  eurent  lieu  à l’occasion  Entrée  solen- 
nelle de.  Charlotte  de  Savoie,  écrit  : « Et  icelle  nuit  furent  faits  à 
Paris  les  feux  et  par  les  rues  d’icelle,  et  illec  mises  aussi  tables 
rondes,  et  donné  à boire  à tous  venans.  » Plus  loin,  à l’année  i470; 
parlant  de  la  naissance  de  Charles  VIII  au  château  d’Amboise,  l’au- 
teur dit  encore  que  des  festins  publics  eurent  lieu  sur  des  tables 
rondes  (i). 

De  cette  façon  on  prévenait  les  contestations  et  les  disputes  au 
sujet  de  l’assignation  de  la  place  de  chacun  sur  ce  qu’on  appelait 
le  haut-bout  et  le  bas-bout,  suivant  son  âge,  son  rang  ou  sa  valeur. 

Dès  la  seconde  moitié  du  xve  siècle,  on  employait  aussi  des  tables 
pliantes. 

L’inventaire  du  château  d’Angers  (i470  mentionne  notamment: 
Une  table  pléante  à deux  piez,  de  boys  et  à quatre  bâtons  de  fer 
pour  la  tenir. 

Quelques  relations  de  festins  d’apparat  prouvent  également 
l’emploi  de  la  table  en  fer  à cheval  pour  réunir  un  grand  nombre  de 
convives  dans  une  même  salle,  et  permettre  aux  officiers  de  bouche 
et  aux  valets  de  faire  aisément  le  service. 

Le  plateau  de  cette  table  devait  sans  doute  se  démonter  en  plu- 
sieurs parties. 

A la  campagne,  dans  beaucoup  de  maisons  habitées  par  des  gens 
peu  aisés,  c’est  le  couvercle  du  pétrin  {maie  (2)  ou  huche)  ^\vn  servait 
de  table  à manger.  Parfois  même,  ce  meuble  était  pourvu  d’une  petite 
armoire  placée  sous  la  caisse  du  pétrin;  dans  cette  armoire,  qui  était 
fermée  par  une  porte  à deux  battants,  on  conservait  des  provi- 
sions. 

Coffres  et  dressoirs.  — Maintenant  que  nous  avons  parlé  des 
sièges  et  des  tables,  nous  nous  occuperons  des  meubles  destinés  à 
ranger  ou  à exposer  la  vaisselle.  C’étaient  : les  écrins  et  le  dressoir. 


(1)  A propos  de  l’emploi  des  tables  rondes  au  moyen  âge,  on  racontait  qu’Arthur,  premier 
roi  des  Bretons  [Kymri  ou  Wala  : d’où  Waleis  : Gallois),  avait  groupé  autour  de  lui  les 
vingt-quatre  chefs  les  plus  braves  de  son  temps  et  que,  voulant  établir  entre  eux  une 
égalité  absolue  et  surtout  éviter  d’observer  dans  les  repas  auxquels  ils  les  conviait  les  rè- 
gles de  préséance  si  rigoureusement  suivies  chez  les  nobles,  il  imagina  de  faire  asseoir 
ses  hôtes  autour  d’une  table  ronde. 

Que  cette  histoire  ne  soit  ((ii’une  légende  celliipie,  que  l’antique  roi  Arthur  n’ait  été  qu’un 
personnage  imaginaire,  nous  ne  sommes  pas  à même  de  l’accepter  ni  de  le  réfuter,  mais 
ce  (pii  est  certain  néanmoins,  c’est  que  le  souvenir  de  la  célèbre  table  ronde  se  perpétua, 
et  qu’à  l’imitation  du  roi  Arthur  beaucoup  de  princes,  de  seigneurs  et  de  gens  moindres  se 
servaient  de  tables  de  cette  forme  pour  certains  festins  exceptionnels. 

(2)  La  niait,  maith  ou  me/,  mentionnée  dans  les  Inventaires,  n’était  pas  autre  chose. 
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On  donnait  le  nom  d’écrin  à un  coffre  ou  une  grande  cassette  dans 
laquelle  on  enfermait  les  objets  précieux  tels  que  l’argenterie  et  les 
vases  à boire. 

Le  Livre  des  mestiers  donne  le  conseil  suivant  : 

Hanaps  sourorés 

Hanaps  à piet  et  godes 

Ches  c.hoses  mellés  en  sauf  {en  sûreté) 

En  vo  huge  ou  en  vo  escrin  (en  votre  huche  ou  votre  écrin). 

On  sait  que  la  cuisine  possédait  son  buffet  ou  vaisselier  : c’était  ce 
qu’on  appelait  souvent  le  dressoir  de  cuisine. 

Or,  la  salle  des  repas  avait  également  le  sien,  et  il  est  inutile  de 
dire  qu’il  consistait  non  eu  un  meuble  en  bois  ordinaire  simplement 
construit  et  peu  décoré  comme  le  précédent,  mais,  au  contraire,  en 
un  meuble  de  bois  riche  artistement  sculpté. 

C’est  l’ancêtre  de  nos  buffets  de  salle  à manger. 

Le  dressoir  jouait  un  rôle  d’apparat  dans  les  festins  et  banquets; 
il  était  appelé  à porter  sur  ses  gradins,  dont  le  nombre  variait  sui- 
vant le  degré  de  noblesse  de  son  propriétaire,  ce  que  l’argenterie  ou 
l’orfèvrerie  de  celui-ci  comptait  de  plus  magnifique  en  vaisselle  plate 
ou  montée. 

Le  dressoir  participait  aussi  à toutes  les  solennités  privées  ou 
publiques. 

Froissart  raconte  qu’en  1889,  lors  des  fêtes  données  au  palais  de 
la  cité  pour  l’entrée  d’Isabeau  de  Bavière  à Paris,  dans  la  grande 
salle,  sur  la  fameuse  table  de  marbre,  « encontre  un  des  pilliers 
était  le  dressoir  du  Roi,  grand,  bel  et  bien  paré,  couvert  et  orné  de 
vaisselle  d’or  et  d’argent,  et  bien  convoité  de  plusieurs  qui  ce  Jour 
le  virent  (i)  ». 

Le  même  chroniqueur  nous  apprend  qu’en  i3g6,  lors  du  mariage 
d’Isabelle  de  France  avec  Richard  II,  le  dressoir  royal  fut  encore 
« couvert  de  noble  vaisselle  et  de  grandes  richesses  (2)  ». 

Au  témoignage  de  Mathieu  de  Coucy  ou  à’ Escouchi ,\es  dressoirs 
étaient  richement  chargés  de  tapisseries  tendues  et  de  draps  d’or. 

Nous  avons  dit  que  le  nombre  des  gradins  d’exposition  des  pièces 
du  dressoir  était  variable.  Les  règles  de  l’étiquette  fixaient  ce  nom- 

(1)  Chroniques,  tome  XII. 

(2)  Chroniques,  tome  XIII. 
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hre  à cinq  pour  le  dressoir  d’un  prince  souverain  ou  celui  d’une 
reine. La  femme  d’un  simple  prince  n’avait  droit  qu’à  quatre  gradins; 
celle  d’un  comte,  à trois  ; celle  d’un  chevalier  banneret  (ou  dame 
banneresse),  à deux  ; enfin  les  femmes  de  bon-lien,  non  titrées, 
ne  devaient  avoir  qu’un  dressoir  sans  gradin. 

Les  dressoirs  des  comtesses  et  ceux  des  dames  de  rang  supérieur 
étaient  surmontés  d’un  dosseret  ou  dais  de  velours  brodé. 

Lorsque  ces  dames  venaient  d’accoucher  ou  lorsqu'elles  prenaient 
le  deuil  de  leur  mari  ou  de  leur  père,  le  dressoir  jouait  son  rôle 
dans  le  cérémonial  d’usage. 

Après  la  naissance  d’un  enfant,  la  mère,  étendue  sur  son  lit  de 
parade,  recevait  durant  quinze  jours  la  visite  de  ses  parents,  de  ses 
amis  et  des  vassaux  de  son  époux,  qui  venaient  lui  présenter  leurs 
hommages  et  lui  faire  leurs  compliments  respectueux. 

A l’occasion  de  ces  visites,  le  dressoir,  paré  de  la  plus  riche  orfè- 
vrerie, de  la  plus  belle  vaisselle,  de  la  cristallerie  et  de  la  joaillerie 
de  la  maison,  trônait  dans  la  chambre  où  avait  lieu  la  réception. 

Aliénor  de  Poitiers,  dans  ses  Honneurs  de  la  Cour,  décrit  une 
cérémonie  de  ce  genre  qui  eut  lieu  lors  des  couches  de  la  comtesse 
de  Charolais,  épouse  de  Charles  le  Téméraire,  et,  par  les  détails 
qu’il  donne,  le  chroniqueur  nous  permet  de  nous  rendre  compte  de 
l’immense  richesse  qui  fut  exposée  sur  le  dressoir  de  la  noble  dame 
pendant  la  durée  des  visites  d’usage. 

Non  seulement  on  exposait  sur  le  dressoir  tous  les  joyaux  du 
château  où  avaient  lieu  les  couches,  mais  quelquefois  ceux  même 
que  l’époux  possédait  dans  ses  autres  résidences  et  qu’il  faisait  Avenir 
exprès  et  souvent  à grand  frais. 

Dans  l’un  de  ses  Comptes,  Simon  Longin,  receveur  général  des 
finances  de  Philippe  le  Bon  (i5oo),  fait  connaître  qu’une  certaine 
somme  a été  payée  à un  nommé  Phelippe  Cocteron,  pour  avoir 
transporté,  de  Bruges  à Gand,  « les  baghes  et  joyaulx  servons  à 
faire  les  riches  dreschoirs  pour  servir  tant  à la  gésine  de  Madame 
r Archiduchesse,  comme  au  baptisement  de  l’enjfant  dont  ma 
Dame  estoit  lors  enchainte  ». 

Lorsque  l’accouchée  était  veuve,  elle  devait,  pour  les  visites  de  son 
entourage,  faire  tendre  sa  chambre  toute  de  noir.  Le  dressoir  était 
couvert  de  ses  nappes,  mais  il  ne  supportait  aucun  bijou,  aucune 
pièce  de  vaisselle. 
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A côté  du  dressoir,  on  plaçait  toujours  une  petite  table  couverte 
d’une  nappe  blanche  et  destinée  à mettre  l’hippocras  et  le  vin  qu’on 
offrait  aux  personnes  qui  venaient  visiter  la  mère.  La  table  avait 
ses  tasses  particulières,  car  il  n’était  pas  permis  de  se  servir,  pour 
boire,  de  celles  du  dressoir.  Nul  autre  qu’une  femme  ne  pouvait 
offrir  du  vin  ou  des  dragées.  Si  la  personne  qui  venait  en  AÛsite  était 
une  princesse,  ce  n’était  pas  à elle  directement  qu’on  présentait  le 
drageoir,  mais  à la  dame  qui  la  suivait,  afin  que  celle-ci  le  lui  pré- 
sentât. 

Il  n’était  jusqu’aux  membres  du  haut  clergé  qui  faisaient  usage 
de  dressoirs  et  même  de  dressoirs  en  métal  précieux  comme  en 
[lossédaient  quelquefois  les  rois  e(  les  princes. 

« Quelle  sorte  de  vaisselle  ont  les  évêques?  se  demande  à lui-même 
Martial  de  Paris  (i), [auteur  des  Vigiles  de  Charles  VJ  II.  — Ils  oui 
de  beaux  et  grands  dressoirs  d’or  et  d’argent,  des  pots,  flacons,  etc.  — 
Et  les  pauvres?  — Ils  ont  les  tranchoirs  de  pain  qui  demeurent  sur 
la  table.  » 

Lorsque  le  dressoir  était  exposé  lors  d’une  cérémonie  où  les  invi- 
tés étaient  très  nombreux,  le  grand  personnage  auquel  il  apparte- 
nait n’oubliait  pas  de  préposer  à la  garde  du  trésor  étalé  sur  les 
gradins,  un  ou  plusieurs  officiers  ou  serviteurs  de  confiance,  afin 
, d’éviter  la  disparition  toujours  possible  d’un  objet  quelconque, 
n Des  barrières  étaient  même  quelquefois  placées  entre  la  foule  et  le 
I meuble,  pour  empêcher  les  curieux  d’approcher  de  trop  près. 

Christine  de  Pisan,  dans  son  Livre  des  faits  et  bonnes  mœurs 
du  sage  roi  Charles,  nous  apprend  qu’au  dîner  offert,  en  1377,  par 
Charles  V,  le  jour  de  l’Epiphanie,  à son  oncle  l’empereur  d’Alle- 
magne, il  y avait  en  la  salle  trois  dreçouers  couverts  de  vaisselle 
d’or  et  d’argent,  et  qu’autour  de  ces  meubles  étaient  placées  des 
barrières  (2). 

Le  jour  de  la  Fête-Dieu,  on  sortait  dans  la  rue  les  dressoirs  gar- 
nis de  leur  orfèvrerie  et  on  les  plaçait  devant  les  tapisseries  dont  les 
maisons  étaient  tendues  pour  le  passage  de  la  procession  religieuse. 

A l’imitation  des  nobles,  les  bourgeois,  et  jusqu’au.x  gens  du 
peuple  même,  eurent  aussi  des  dressoirs.  Eustache  Deschamps,  poète 
mort  vers  1420,  dit  dans  une  longue  satire  sur  le  mariage  : « Il  vous 

(1)  Appelé  aussi  Martial  d’Auvera:ne. 

(2)  Tome  II. 
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faudra  jiinles,  pots,  aiguières,  dressoir  avec  beaucoup  de  vaisselle, 
sinon  d’argent,  au  moins  de  plomb  et  d’étain.»  Nous  voyons  encore 
des  vestiges  de  cet  ancien  usage  dans  les  buffets-armoires  de  nos 
salles  à manger;  et  surtout  dans  ces  tablettes,  sur  lesquelles  les 
paysans  rangent  pompeusement  leur  vaisselle  d’étain  et  quelques 
bassins  de  cuivre  jaune  qu’ils  ont  soin  de  récurer  aux  grandes  fêtes 
de  l’année. 

Outre  la  vaisselle  d’argent  dont  étaient  garnis  les  dressoirs,  on 
les  ornait  aussi  quelquefois  de  fleurs. 

Disons  enfin  que  par  extension  on  donnait  le  nom  de  dressoir  aux 
groupes  d’objets  destinés  à figurer  sur  le  buffet  de  ce  nom.  Ainsi,- 
on  appelait  dressoir  d’or,  dressoir  de  vermeil  ou  d’argent,  l’ensem- 
ble des  pièces  de  ces  différents  métaux  précieux  qu’on  étalait  avec 
ostentation  sur  le  meuble  en  question. 

Linge  de  table.  — Dans  les  écrits  du  moyen  âge,  on  trouve  men- 
tionnées différentes  espèces  de  linge  de  propreté  à l’usage  des  repas. 
Le  Livre  des  rnestiers  dit  que  tout  ménage  doit  posséder  nappes, 
toiiailles  et  doiibliers  ; et  un  ouvrage  du  même  genre,  intitulé  la 
Complainte  du  nouveau  marié,  mentionne  également  ces  objets. 

L’emploi  de  la  nappe  était  déjà  si  courant  dans  les  repas  que  les 
expressions  mettre  la  nappe  et  enlever  ou  lever  la  nappe  étaient 
synonymes  de  mettre  la  table  et  lever  la  table,  c’est-à-dire  qu’elles 
désignaient  le  commencement  et  la  fin  du  repas. 

Froissart  racontant  les  noces  d’Isabelle  de  France,  fille  de  Char- 
les VI,  avec  Richard  II  d’Angleterre,  dit  : « Ce  dîner  passé  en  la 
tente  du  roij  de  France,  qui  fust  bien  brief,  on  leva  les  nappes,  les 
tables  furent  abaissées...  (i).  » 

Du  douzième  au  quinzième  siècle,  la  nappe  porta  généralement  le 
nom  de  doublier.  Ce  nom  lui  avait  été  donné  parce  qu’étant  très 
large  on  la  pliait  en  double,  sans  doute  pour  permettre  de  la  retour- 
ner suivant  besoin. 

A dater  du  quinzième  siècle,  le  doublier  fit  place  à une  nappe 
simple,  recouverte  en  partie  par  un  napperon  de  luxe. Ce  napperon, 
appelé  tablier  ou  trabelier,  avait  juste  la  dimension  de  la  table  et  ne 
retombait  pas  de  chaque  côté  comme  la  nappe  de  dessous. 


(i)  Chroniques,  t.  XIII. 
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La  décoration  habituelle  des  nappes  consistait  dans  des  liteaux, 
c’est-à  dire  dans  des  raies  colorées  qui  traversaient  la  toile,  d’une 
lisière  à l’autre,  et  dans  des  franges  garnissant  les  lisières. 

Mais,  chez  les  gens  riches,  les  nappes  étaient  damassées  et  même 
artistement  brodées.  Reims  était  renommée,  au  quinzième  siècle, pour 
la  fabrication  de  ce  linge  de  prix  dit  à ramage.  Aussi,  les  princes  et 
les  grands  seigneurs  qui  en  possédaient  beaucoup  le  serraient-ils 
j dans  une  pièce  de  leur  château  à cela  spécialement  destinée,  et  appe- 
! lée  la  chambres  aux  nappes. 

! La  gestion  et  l’entretien  du  linge  constituaient  un  office,  celui  de 
la  napperie,  placé  sous  la  direction  d’un  officier  ou  d’un  serviteur 
de  confiance  appelé  garde-nappes. 

La  nappe  avait  un  caractère  solennel,  presque  sacré,  et  son  usage 
était  réglementé  d’une  façon  précise  par  le  code  du  cérémonial.  « Il 
n’était  pas  permis,  dit  M.  Havard,  de  s’installer,  pour  manger  ou 
pour  boire,  sur  la  nappe  qu’occupait  une  personne  de  rang  supérieur,, 
sans  y avoir  été  formellement  invité.  Le  partage  de  1a  nappe,  beau- 
j coup  mieux  que  celui  de  la  table,  indiquait  une  égalité  complète  de 
I conditions.  Dans  les  repas  nombreux  et  dans  les  exploitations  rusti- 
ques où  le  maître  dînait  avec  ses  serviteurs, tous  prenaient  place  au- 
tour de  la  môme  table, le  seigneur  au  haut-bout  dans  sa  chaire,  le  per- 
sonnel sur  lescütés,  assis  sur  desybu/vne^  ou  des  mais  seul 

g le  maîtreavait  devant  lui  une  nappe.  Les  serviteurs  mangeaient  géné- 
j râlement  surle  bois, ou, quandla  nappe  couvrait  toute  latable,àlaplace 
I du  maître,  on  disposait  une  touaille  par-dessus  la  nappe,  pour  accu- 
ser la  démarcation.  De  même  chez  les  plus  grands  princes,  quand 
I il  s’agissait  d’honorer  un  étranger,  son  couvert  était  servi  sur  la 
I même  table  que  celle  de  l’amphitryon,  mais  non  sur  la  même  nappe. 

■ Pour  peu  que  le  convive  fut,  dans  la  hiérarchie  féodale,  d’un  rang 
1 légèrement  inférieur  à celui  de  son  hôte,  ce  dernier  faisait  mettre 
j sous  le  tranchoir  qui  lui  tenait  lieu  d’assiette  un  petit  napperon 
I pour  établir  une  différence  entre  les  deux  places  (i).  « 
i Malgré  l’égalité  de  rangs  ipii  pouvait  exister  entre  plusieurs  con- 
1 vives,  lorsque  l’un  d’eux  avait  commis  un  grave  manquement  aux 
I lois  de  la  chevalerie  ou  forfait  à l’honneur,  on  lui  faisait  la  cruelle 
injure  de  couper  la  nappe  à sa  droite  et  à sa  gauche  pour  lui  montrer 


(i)  Dicl.  des  arts  et  de  l'ameublement. 
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qu’il  s’était  rendu  indigne  de  la  société  des  autres  convives  et  qu’on 
l’en  isolait.  Cela  s’appelait  trancher  la  nappe. 

Alain  Chartier  donne  comme  l’auteur  cle  cette  tradition  le  célèbre 
connétable  Bertrand  du  Guesclin. 

On  trouve,  en  effet,  dans  l’histoire  de  notre  pays,  un  exemple  de 
cet  usage,  peu  de  temps  après  la  mort  du  connétable.  Charles  VI 
ayant,  un  jour,  à sa  table,  plusieurs  convives  de  marque  parmi  lesquels 
Guillaume  de  Ilainaut,  comte  d’Ostrevant,  tout  à coup  un  héraut 
vint  trancher  la  nappe  à la  place  du  comte,  en  lui  disant  qu’un  prince 
qui  ne  portait  pas  d’armes  n’était  pas  digne  de  manger  à la  table,  du 
roi.  Surpris  de  ce  reproche,  Guillaume  répondit  qu’il  portait  le 
heaume,  la  lance  et  l’écu,  ainsi  que  les  autres  chevaliers  : « Non, 
Sire,  cela  ne  se  peut,  répondit  le  plus  vieux  des  hérauts.  Vous  savez 
que  votre  grand-oncle  a été  tué  par  les  Frisons,  et  que,  jusqu’à  ce 
jour,  sa  mort  est  restée  impunie.  Certes,  si  vous  possédiez  des  armes, 
il  y a longtemps  qu’elle  serait  vengée.  » 

Le  comte  profita  de  cette  terrible  le(;on.  Il  parvint,  non  sans  peine 
toutefois,  à venger  son  parent  en  vainquant  les  Frisons. 

En  plus  de  la  nappe  dont  la  table  était  recouverte  dans  les  repas, 
on  employa,  jusqu’à  la  fin  du  quatorzième  siècle,  une  nappe  supplé- 
mentaire, très  longue  et  peu  large,  et  qui,  placée  en  bordure  autour  J 
de  la  table,  servait  aux  convives  à s’essuyer  la  bouche  et  les  mains.  * 
On  l’appelait  la  longière.  Les  buffets  en  étaient  également  pourvus 
])Our  le  service  de  la  vaisselle  et  des  vases  à boire. 

En  ce  qui  concerne  les  serviettes  de  table,  leur  usage  est  de  beau- 
coup moins  ancien  que  les  serviettes  à laver.  Dans  les  Inventaires 
princiers  du  xiii®  siècle  et  de  la  première  moitié  du  xiv®  siècle,  elles 
ne  figurent  qu’en  très  petit  nombre.  Et  encore  celles  qui  sont  men- 
tionnées dans  ces  documents  étaient  le  plus  souvent  destinées  aux 
collations  ou  repas  servis  debout.  On  les  accrochait  à la  muraille  et  les 
invités  ou  convives  venaient  s’y  essuyer  la  bouche  et  les  mains. 

Le  Ménagier  de  Paris,  parlant  des  fruits  et  épices  qu’on  servait 
alors  entre  les  services  et  après  le  repas,  dit  qu’avec  les  oranges  et 
le  verjus  il  y avait  fraîches  touailles  ou  serviettes. 

De  même,  Eustache  Deschamps  écrit,  dans  son  Mirouer  du  ma- 
riage: 


Pour  honourer  les  estrangiers. 
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En  chambre  après  les  grands  mangiers  (après  les  principaux 
services). 

Toiiailles  blanches  sans  reprouche 

A quoy  on  essura  sa  bouche 

Quant  le  drageoir  yert  descouvert  (c’est  dans  le  drageoir  qu’on 
servait  les  épices  ou  petites  confiseries). 

C’est  seulement  vers  la  fin  du  xv*  siècle  que  l’emploi  de  la  ser- 
viette individuelle  commença  à se  répandre  dans  les  moeurs.  La  ser- 
viette fut  d’abord  placée  sur  l’épaule  ou  sur  le  bras  gauche. Ce  n’est 
qu’au  XVI®  siècle  qu’oa  la  noua  autour  du  cou,  à cause  de  la  mode 
des  collerettes  tuyautées  appelées  fraises. 

Les  inventaires  de  cette  époque  parlent  fréquemment  de  serviet- 
tes grosses,  serviettes  communes,  serviettes  plaines  ou  unies,  et 
aussi  de  serviettes  en  fin  lin  ouvré,  à ouvraiye  de  Venise,  à.  ramage 
de  Reims. 

Lorsque  Charles  VII  fit  son  entrée  à Reims  pour  son  sacre,  le 
corps  municipal  de  cette  ville  lui  offrit  une  certaine  quantité  de  ser- 
viettes à ramage. 

La  serviette  jouait  un  rôle  important  dans  l’étiquette  de  la  Cour. 
C’était  un  honneur  considérable  (jue  d’être  admis  à présenter  la 
serviette  à un  prince,  et  surtout  au  roi.  Olivier  de  la  Marche  nous 
apprend  comment  s’effectuait  ce  cérémonial,  à la  cour  des  ducs  de 
bourgogne,  au  xv*  siècle  (i). 

Vaisselle.  — Dès  le  douzième  siècle,  on  se  servait  déjà  de  plats, 
de  vases,  de  récipients  de  formes  très  variées  et  recouverts  d’un 
grossier  émail.  C’était  la  vaisselle  des  gens  des  classes  inférieures. 
Sur  les  tables  des  plus  pauvres,  on  ne  voyait  ordinairement  que  des 
plats  et  des  assiettes  en  bois. 

Dans  les  intérieurs  bourgeois,  presque  toute  la  vaisselle  était  d’é- 
tain, et  comptait  souvent  bon  nombre  de  véritables  objets  d’art.  On 
trouvait  aussi  un  peu  partout  de  la  vaisselle  de  faïence  tirée  d’Italie, 
car  ce  n’est  guère  (|u’au  xvi®  siècle  qu’on  commença  à en  fabriquer 
en  France. 

Enfin,  la  vaisselle  d’or,  d’argent  et  de  vermeil,  était  presque  tout 
entière  entre  les  mains  des  princes  et  des  grands  seigneurs.  De  même 


(1)  \oy . Etal  de  la  Maison  du  duc  de  Bourgogne  (Charles  le  Hardi). 
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les  riclies  ustensiles  de  cristal  appelé  alors  cristallin  ou  encore  por- 
celaine, mot  qui  a une  singulière  origine,  « Les  Latins,  qui  ne  crai- 
gnaient pas  les  allusions  délicates,  dit  M.  llavard,  nommaient/ioccn, 
et  par  diminutif  porcella,  un  coquillage  de  forme  bien  connue,  que 
les  savants  ont  tour  à tour  appelé  concha  venerea  ou  cyprœa.  On 
sait  que  les  parties  intérieures  de  ce  genre  de  coquillages,  dont  la 
forme  est  si  caractéristique,  sont  de  couleur  laiteuse  et  fortement 
irisées.  Le  moyen  âge,  acceptant  cette  analogie  un  peu  hardie,  prit 
rapidement  l’habitude  de  désigner  sous  le  nom  de  porcelaine,  tra- 
duction française  du  romain  porcella,  toutes  les  coquilles  de  nacre 
et  même,  vraisemblablement,  un  certain  nombre  de  pierres  aux 
couleurs  laiteuses,  qui  présentaient,  elles  aussi,  des  reflets  irisés(i).» 
Et  l’auteur,  citant  des  extraits  ô.’ inventaires  de  ce  temps-là,  nous 
montre  bien  que  le  nom  de  porcelaine  était  donné  à des  ustensiles 
de  verre,  de  cristal  ou  cristallin  et  de  céramique  analogue,  sans  avoir 
lien  de  commun  avec  notre  porcelaine  actuelle. 

Mais  revenons  à la  vaisselle  de  métal  précieux. 

Nous  avons  dit  qu’elle  était  la  propriété  à peu  près  exclusive  des 
grands.  Cela  n’est  pas  surprenant,  car  l’or  et  l’argent  avaient,  vers  le 
quatorzième  siècle,  une  valeur  environ  vingt-sept  fois  supérieure  à 
celle  qu’ils  ont  de  nos  jours.  11  fallait  donc  être  fort  riche  pour  en 
posséder. 

Les  rois  et  les  princes  puissants  étaient  naturellement  le  plus  à 
même  d’étaler  de  la  vaisselle  d’or  et  d’argent,  en  raison  des  legs  de 
leurs  prédécesseurs,  des  cadeaux  de  leurs  sujets,  de  leurs  achats 
personnels,  enfin  des  butins  faits  par  eux  en  temps  de  guerre. 

C’est  par  ces  différents  moyens  que  le  trésor  du  fastueux  roi  Char- 
les V se  trouvait  composé  notamment  de  sept  douzaines  de  plats 
d’or,  six  douzaines  d’écuelles  d’or,  trente-trois  douzaines  de  plats 
d’argent  tant  blanc  que  doré, et  cinquante-et-une  douzaines  et  demie 
d’écuelles  d’argent  blanc  ou  doré,  sans  compter  la  quantité  consi- 
dérable de  vases,  coupes,  bassins  et  autres  ustensiles  de  table  faits 
des  mêmes  métaux  précieux. 

Quand  Philippe  d’Artevelde  se  fut  emparé  du  gouvernement  de  la 
Flandreet  du  trésor  duComte,  il  k se  faisait  servir  en  vaisselle  cou- 
verte d’argent,  ainsi  comme  s’il  fût  Comte  de  Flandre,  écrit  Frois- 


(i)  Dict.  des  arts  et  de  l'ameublement. 
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sart,  et  bien  pouuoit  tenir  cet  état,  ajoute  le  clironiqueur,  car  avait 
toute  la  vaisselle  du  Comte,  d'or  et  d'argent,  et  tous  les  joyaux, 
chambres  et  sommiers  qui  avaient  été  trouvés  en  l'hôtel  du  Comte, 
à Bruges,  ni  rien  on  ne  avait  sauvé  (i)  ». 

Il  a été  dit  précédemment  que  cette  vaisselle  précieuse,  dont  on 
tirait  une  si  grande  vanité,  était  exhibée  sur  les  buffets  et  dressoirs, 
les  jours  de  solennité. 

Aussi,  la  vaisselle  d’or  et  d’argent  était-elle  conservée  avec  soin 
et  était-elle  l’objet  d’une  active  surveillance.  Froissart  rapporte  que, 
chez  le  comte  de  Foix  (i388),  « on  ne  perdait  pas  céans  une  ciicil- 
lier  d’or  ou  d'argent,  ni  rien  qui  soit  que  il  (le  comte)  ne  le  sent 
tantôt  (2)  ». 

A la  cour  du  duc  de  Bourgogne,  la  garde  de  la  vaisselle  d’appa- 
rat était  confiée  à un  officier  spécial  lequel,  au  rapport  d’Olivier  de 
la  Marche,  avait  « en  vasselle  d'argent,  que  blanche  que  dorée, 
cinquante  mille  marcs  en  ses  mains  (3)  ». 

Quand  on  possédait  une  vaisselle  insuffisante  pour  un  repas  nom- 
breux on  en  louait.  On  en  louait  également  pour  garnir  les  dres- 
soirs. 

Dans  leurs  déplacements  : voyages  ou  guerres,  les  seigneurs 
emportaient  leur  vaisselle  avec  eux  pour  avoir  constamment  sous 
la  main  cette  importante  partie  de  leur  fortune  mobilière.  En  cas 
d’impossibilité,  ils  la  mettaient  dans  des  cachettes  de  leur  château- 
fort,  ou  l’enfermaient  dans  de  puissants  coffres  dont  ils  confiaient  la 
garde  à des  serviteurs  choisis  parmi  les  plus  honnêtes  et  les  plus 
dignes  de  confiance. 

Présents  de  vaisselle  riche. — Ressource  pécuniaire  procurée  par 
la  vaisselle  de  métal  précieux.  — Des  pièces  d’argenterie  et  d’orfè- 
vrerie de  parade  et  de  service  étaient,  selon  une  ancienne  tradition, 
souvent  offertes  en  cadeau  pour  perpétuer  le  souvenir  d’un  heureux 
événement,  dans  une  grande  circonstance,  ou  simplement  en  témoi- 
gnage d’estime  ou  d’amitié. 

La  possession  d’une  vaisselle  d’or  et  d’argent  importante  per- 
mettait aux  princes  et  aux  riches  seigneurs,  non  seulement  d’éblouir 


(1)  Chroniques,  tome  VIII. 

(2)  Chroniques,  tome  IX. 

(31  Etat  de  la  Maison  de  Charles  le  Hardi,  duc  de  Bourgogne. 
La  table  et  le  repas 


24 


870  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

leurs  sujets  par  le  grand  luxe  de  leur  maison,  mais  aussi  d’avoir 
un  certain  capital  de  réserve,  destiné  à être  utilisé  en  cas  de  revers  de 
fortune.  L’histoire  nous  dit  combien  de  monarques  aux  abois  et  de 
familles  nobles  ruinées  furentaises  de  pouvoir, quoique  bien  à regret, 
vendre  leur  belle  vaisselle,  pour  vivre  en  attendant  de  meilleurs 
jours, 

La  vaisselle  de  prix  était  si  bien  une  des  preuves  apparentes  de  la 
richesse  et  de  la  puissance,  que  beaucoup  de  gens  de  l’aristocratie 
s’imposaient  de  grands  sacrifices  pour  en  faire  montre  sur  les  gra- 
dins de  leurs  dressoirs. 

Etre  noble  et  n’avoir  pas  de  vaisselle  était  paradoxal,  inadmis- 
sible et  presque  honteux  aux  yeux  du  monde. 

Froissart  nous  en  fournit  un  exemple. 

Il  raconte  qu’en  i385  certain  roi  d’Arménie  déchu  vint  deman- 
der asile  au  roi  de  France,  Charles  VI,  et  que  celui-ci  lui  fit  don  de 
cinq  mille  francs  pour  qu’il  pût  se  pourvoir  de  la  vaisselle  nécessaire 
pour  tenir  son  estai  (i). 

Pendant  la  folie  du  même  Charles  VI,  qui  avait  été  si  généreux  à 
l’égard  de  ses  confrères,  le  pauvre  prince  n’avait  point  la  vaisselle 
comme  il  appartenait  à son  royal  état,  et  « si  aucune  en  avait  à peu 
d’occasion,  estait  engagée  (2)  ».  Aussi,  fut-ce  l’un  des  griefs  invo- 
qués par  le  duc  de  Bourgogne  contre  la  mauvaise  administration  du 
duc  d’Orléans,  frère  du  roi  dément. 

Lois  somptuaires  contre  le  luxe  excessif  de  vaisselle.  — La  vais- 
selle d’or  et  d’argent  de  chaque  maison,  tout  en  constituant  une 
suprême  ressource  pour  ses  propriétaires  immédiats,  en  constituait 
surtout  une  pour  les  finances  nationales  en  déconfiture. 

Le  métal  monnayé  faisait-il  défaut  ou  devenait-il  simplement  plus 
rare,  le  roi  lançait  une  ordonnance  prescrivant  à tous  ceux  de  ses 
sujets  possédant  de  la  vaisselle  de  métal  précieux,  le  transport  d’une 
partie  de  cette  vaisselle  aux  ateliers  de  fonte  de  l’hôtel  delà  Monnaie, 
et  cela  sous  peine  de  confiscation  d’office  et  àé amende  arbitraire. 

Il  est  vrai  que  lesdites  ordonnances  avaient  souvent  aussi  pour  but 
d’enrayer  le  luxe  effréné  de  beaucoup  de  seigneurs. 

C’est  apparemment  dans  cette  intention  que  Philippe  IV  le  Bel 

(1)  Chroniques,  t.  X. 

(2)  Monstrclet,  Chroniques,  liv.  I. 


DU  XII®  AU  XV®  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT  Syi 

publia,  en  1294,  une  première  ordonnance  somptuaire  par  laquelle  il 
défendait  à tous  ceux  qui  ne  jouiraient  pas  de  six  mille  livres  tour- 
nois de  rente  (environ  120.000  francs)  d’avoir  de  la  vaisselle  d’or  ou 
d’argent  pour  manger  ou  boire.  En  conséquence,  il  leur  enjoignit  de 
porter  leur  vaisselle  à la  Monnaie. 

En  i3o2,  autre  motif  : les  coffres  de  l’Etat  étant  presque  vides, 
Philippe  le  Bel  ordonna  alors  à tous  les  Français  sans  exception 
d’envoyer  la  moitié  de  leur  vaisselle  à la  fonte,  et  en  i3io,  défense 
fut  faite  aux  orfèvres  de  fabriquer  aucune  pièce  de  vaisselle*de  métal 
précieux,  pour  permettre  aux  caisses  de  l’Etat  de  se  réapprovision- 
ner de  numéraire.  En  i3i3,  une  quatrième  loi  de  Philippe  ordonna 
à tous  de  se  défaire  de  la  dixième  partie  de  la  vaisselle  restante. 

Plus  modéré  que  lui,  Charles  IV  le  Bel,  son  fils,  se  contenta  d’in- 
terdire toute  pièce  d’orfèvrerie  pesant  plus  d’un  marc. 

Mais  Philippe  VI  de  Valois  dut  renouveler  l’ordonnance  de  i3io 
et  la  fabrication  de  toute  vaisselle  précieuse  fut  absolument  défen- 
due aux  orfèvres. 

Enfin,  en  1478,  Louis  XI  ayant  formé  le  projet  de  faire  entourer 
la  châsse  de  saint  Martin  de  Tours,  saint  qu’il  honorait  entre  tous, 
d’une  grille  d’argent  pesant  de  16.000  à 17.000  marcs,  désigna 
des  commissaires  chargés  de  saisir  le  plus  de  vaisselle  possible  à 
Paris  et  dans  les  autres  villes  du  royaume  (i). 

Origines  du  mot  vaisselle  et  du  mot  couvert-  — Avant  de  pas- 
ser en  revue  les  objets  qui  constituaient  la  vaisselle  du  moyen  âge, 
nous  croyons  devoir  donner  l’étymologie  du  mot  vaisselle.  Il  dérive 
du  latin  vas  (récipient)  et  de  ses  diminutifs  vascellum,  vasculum. 

Au  moyen  âge, on  appelait  vaisseau,  vesseau,  vaissiau,  iouit  sorte 
de  récipient  destiné  à contenir  les  mets  solides  ou  les  boissons.  La 
vaisselle  était  l’ensemble  de  ces  récipients. 

Christine  de  Pisan,  dans  son  Dict  de  Poissy,  décrit  ainsi  un  festin 
servi  par  les  religieuses  : 

Vins,  viandes,  (elles)  apportent  sans  attendre 

de  grant  largesse 

En  vaisseaux  d’or  et  d'argent  par  noblesse. 

(i)  Voy.  Chronique  scandaleuse  de  Jehan  de  Troyes.  (Mcin.  relat.  à l’hist.  de  France, 
tome  Xlil.) 
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Quant  au  mot  couvert,  il  a signifié  de  bonne  heure  tout  ce  dont 
on  garnit  une  table  en  vue  d’un  repas,  tout  ce  dont  on  la  couvre. 

Au  XIV®  et  au  xv®  siècle,  on  entendait  par  couvrir  la  table  l’action 
de  tendre  la  nappe  et  de  placer  sur  elle  tous  les  objets  nécessaires 
au  repas.  Racontant  le  festin  des  noces  de  Charles  le  Téméraire 
avec  Marguerite  d’York  (i468),  Olivier  de  la  Marche  dit  que  les 
tables  furent  noblement  couvertes  et  aprestées  pour  le  disneifi)  ». 

D’autre  part,  quand,  dans  un  festin  solennel,  on  présentait  les 
plats  avec  des  cloches  d’argent  et  les  gobelets  avec  leurs  couvercles 
aux  invités  de  marque,  pour  leur  témoigner  une  grande  déférence, 
on  appelait  cela  servir  à couvert. 

On  peut  donc  attribuer  au  mot  couvert  l’une  ou  l’autre  de  ces 
origines. 

Nomenclature  des  pièces  de  vaisselle  et  des  divers  ustensiles  de 
table.  — Le  premier  ustensile  de  table  dont  nous  ayons  à parler,  ou 
plutôt  à reparler,  est  certainement  le  tranchoir  ou  tailloir  (2). 

Nous  avons  dit,  plus  haut,  qu’il  consistait  en  une  sorte  de  plaque 
ordinairement  ronde  (3)  sur  laquelle  on  taillait  et  tranchait  la  viande 
rôtie  et  certains  autres  aliments,  d’où  les  deux  noms  qu’il  portait 
indifféremment. 

Dans  les  maisons  princières  ou  très  opulentes,  il  était  en  or, 
en  vermeil  ou  en  argent.  Dans  les  maisons  bourgeoises  et  les  inté- 
rieurs de  la  classe  moyenne,  il  était  de  cuivre  ou  d’étain. 

Cependant,  les  premiers  tranchoirs  dont  on  fit  usage  paraissent 
avoir  été  en  bois.  yVu  xiv®  siècle,  on  en  faisait  une  consommation 
considérable.  Les  uns  consistaient  tout  bonnement  en  de  simples 
planches  de  chêne,  de  noyer  ou  de  sapin  poli  et  sans  autre  prépara- 
tion. On  les  grattait  après  chaque  service  ou  après  le  festin,  pour  les 
nettoyer.  Les  autres  étaient  peints  à l’huile  et  on  ne  pouvait  que 
les  laver. 

On  sait  qu’on  ne  plaçait  pas  les  mets  à même  le  tranchoir,  mais 
que  ce  dernier  en  était  isolé  par  une  ou  plusieurs  tranches  de  gros 
pain  destinées  à absorber  la  sauce  ou  le  jus  de  la  viande,  du  poisson 
ou  des  légumes  servis. 

(1)  Mémoires. 

(2)  Il  en  a déjà  été  question,  pages  297  et  suiv. 

(3)  Quelquefois  carrée  ou  oblongue. 
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Le  tranchoir  jouait  un  rôle  dans  le  cérémonial  de  la  Cour.  Olivier 
de  la  Marche  nous  apprend  que,  pour  marquer  le  début  du  festin, 
chez  le  duc  de  Bourgog'iie,  l’huissier  de  la  salle  entrait,  précédant 
le  panetier,  lequel  était  suivi  du  sommelier  portant  dans  ses  bras  la 
nef  d’argent  renfermant  les  tranchoirs  d’argent,  une  petite  salière, 
une  autre  petite  nef  avec  un  bâtonnet  également  d’argent  et  une 
licorne  pour  faire  l’épreuve  des  mets  du  prince  (i). 

« Aliénor  de  Poitiers  nous  les  montre  au  milieu  de  la  table,  à côté 
de  la  salière  et  du  pain,  c’est-à-dire  à la  place  d’honneur,  envelop- 
pés dans  une  serviette.  Néanmoins,  malgré  ce  traitement  de  faveur, 
et  aussi  malgré  le  prix  de 
la  matière  dont  ils  étaient 
faits,  il  n’y  a pas  d’appa- 
rence que  l’on  ait  chargé 
les  tranchoirs  de  ces  coû- 
teuses façons,  dont  le 
moyen  âge  fut  si  prodigue 
pour  la  plupart  des  pièces 
d’orfèvrerie.  Point  de  ces 
émaux  merveilleux , pas 
d’adjonctions  de  pierres 
précieuses.  C’est  que  le 
tranchoir  reste  toujours 
un  objet  de  service,  un 
meuble  essentiellement 
utile,  et  dont  l’utilité  mê- 
me commandait  la  sim- 
plicité. Aussi,  la  seule  or- 
nementation dont  on  le  chargeait  consistait-elle  en  une  légère  gra- 
vure représentant  le  plus  souvent  des  armoiries  et  en  un  encadre- 
ment délicat  (2).  » 

Enfin,  il  est  une  sorte  de  tranchoir  très  particulière  et  assez  rare  : 
c’est  celui  qui  était  pourvu  d’un  pied.  Inventaire  du  duc  de  IVor- 
mandie(i363)  comprend  notamment  une  tranchoire  (3)  à piedplain 
et  doré. 

(i)  Voy.  Etal  de  la  Maison  du  duc  de  Bourgogne  (Charles  le  Hardi). 

(a)  Havarci,  Dicl.  des  arts  et  de  l’ameublement. 

(3)  Dans  certains  ouvrages  de  l’époque, 'ce  mot  est,  en  effet,  quelquefois  du  genre  féminin. 


Repas  chez  de  pauvres  paysans. 
(D'après  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de 
L'Arsenal.  — Après  i4i4.) 
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Nous  nous  occuperons  mainlenant  de  Vécuelle. 

Pendant  tout  le  moyen  âge,  elle  constitua,  comme  le  tranchoir, 
run  des  ustensiles  essentiels  du  service  de  table. 

Elle  avait  à peu  près  la  forme  d’une  calotte  aplatie  ou  d’un  petit 
bassin  cylindrique  peu  profond,  et  elle  était  munie  ou  non  de  deux 
anses  placées  à sa  partie  supérieure. 

Les  gens  pauvres  et  les  domestiques  mangeaient  dans  de  simples 
écuelles  de  bois  (i).(]hez  les  gens  de  la  classe  moyenne, elles  étaient 
ordinairement  en  étain.  Enfin,  les  classes  riches  faisaient  usage 
d’écuelles  d’argent,  de  vermeil  et  d’or,  parfois  même  enrichies  de 
pierres  précieuses. 

A la  fin  du  xv®  siècle,  on  vit  apparaître  les  premières  écuelles  céra- 
miques. Toutefois,  leur  emploi  ne  se  généralisa  qu’au  milieu  du 
XVIII®  siècle. 

De  grandes  écuelles  servaient  comme  plats  creux  ou  remplissaient 
le  rôle  de  compotiers. 

C’est  au  XIV®  siècle  que  remonte  la  coutume  d’assortir  les  pièces  les 
unes  aux  autres  pour  constituer  ce  que  nous  appellerions  aujour- 
d’hui des  services. 

Au  XV®  siècle,  une  famille  riche  possédait  au  moins  : dix  douzaines 
d’écuelles,  dix  douzaines  de  petits  plats  et  deux  douzaines  et  demie 
de  grands  plats. 

Une  des  institutions  de  la  chevalerie  était  de  placer  à table  les 
convives  par  couples,  homme  et  femme.  Le  tact  du  maître  et  de  la 
maîtresse  de  maison  devait  se  manifester  dans  l’intelligente  réparti- 
tion des  invités,  de  manière  que  chacun  fût  satisfait.  Or,  les  deux 
personnes  qui  étaient  placées  ensemble  n’avaient,  pour  chaque  mets, 
qu’une  écuelle  commune;  c’est  ce  qui  s’appelait  ; manger  à la  même 
écuelle. 

Le  Roman  de  Perceforêt,  faisant  la  description  d’un  grand  festin 
auquel  furent  traités  à la  fois  huit  cents  chevaliers,  dit  qu’il  n’y  eut 
personne  « qui  n'eût  dame  ou pucelle  à son  écuelle  ».  (Les  personnes 
qui  mangeaient  à la  même  écuelle  n’avaient  également  qu’une  même 
coupe  pour  boire.) 

A la  fin  du  xiv®  siècle,  l’auteur  du  Ménagier  de  Paris,  voulant 


(i)  D’après  Richclet,  le  mot  escaelle  dérive  de  esculus,  gui  est  une  espèce  de  chesne, 
parce  que  les  premières  (esciielles)  ont  esté  faites  de  ce  bois,  qui  est  moins  sujet  à se 
fendre  que  les  autres. 
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indiquer  qu’une  table  avait  été  servie  pour  seize  convives,  écrit  : 
« Le  repas  fut  de  huit  éciielles.  » 

Pour  éviter  de  chang'er  trop  souvent  lesécuelles,  les  valets  vidaient 
les  restes  dans  des  pots  à aiimosnes  ou  de  grands  vases  appelés 
disposés  dans  la  salle  du  repas.  Ceci  d’ailleurs  n’empê- 
chait point  les  convives  de  jeter  une  quantité  de  reliefs  aux  chiens, 
aux  chats  ou  autres  animaux  domestiques  qui  rôdaient  autour  de 
la  table. 

Le  Mènagier  de  Paris  recommande  de  veiller  à ce  que  les  servi- 
teurs apportent  la  desserte  des  mets  aux  escuiers  de  cuisine. 

Dans  les  courtes  réfections  quotidiennes  des  familles  modestes, 
ainsi  que  dans  les  repas  à la  bonne  fraiKjuette,  comme  nous  dirions 
maintenant,  on  se  passait  d’écuelles  : chaque  convive  puisait  à son 
tour  ou  à son  gré  dans  la  marmite,  la  bassine  ou  le  pot  placé  au 
centre  de  la  table. 

On  nommait  sausserons  ou  saucerons  des  écuelles  également  en 
métal,  un  peu  profondes,  dans  lesquelles  on  mangeait  les  viandes 
accommodées  avec  des  sauces,  en  un  mot  les  ragoûts,  alors  que  les 
viandes  rôties  étaient  découpées  et  mangées  sur  des  tranchoirs. 

Le  sausseron  ou  sauceron  n’était  pas  une  saucière,  c’était  le  frère 
de  l’écuelle. 

Le  Livre  des  mestiers  dit  ; 

* 

Encore  faut-il  avoir 
Plas  d’estaiii  et  platiaus 
Escuelles  et  sausserons,  etc. 

La  terrine,  ou  plutôt  le  terrin,  était  une  grossière  écuelle  de  terre 
qu’on  employait  à de  multiples  usages  dans  les  repas.  On  s’en  ser- 
vait même  parfois  pour  boire. 

Les  saulcières  étaient  faites  de  métal.  « Si,  au  xiv®  siècle,  on  leur 
trouve  parfois  l’aspect  d’une  bouteille  ou  d’un  flacon,  dit  M.  Ilavard, 
dès  le  xv®,  par  contre,  elles  se  rapprochent  des  modèles  que  nous 
voyons,  encore  aujourd’hui,  figurer  sur  nos  tables.  Au  moyen  âge, 
les  saucières,  comme  presque  toutes  les  pièces  du  service,  étaient  le 
pins  souvent  en  argent  ou  en  vermeil,  mais  rarement  enrichies 
d’émaux  et  de  pierres  fines,  et,  en  tout  cas,  elles  étaient  loin  d’éga- 
ler, comme  lu.xe  et  comme  dimensions,  les  salières,  les  aiguières,  les 
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nefs  et  autres  pièces  d’arg-enterie  qu’on  peut  qualifier  de  princi- 
pales (i).  » Beaucoup  de  saucières  étaient  en  étain. 

Des  bassins  contenant  de  la  braise  ardente  ou  des  cendres  chaudes, 
et  nommés  chaiifoaères  ou  chaiiffeltes,  remplissaient  le  même  but  que 
nos  réchauds. 

Cependant,  on  se  contentait  le  plus  souvent  de  couvrir  les  plats 
d’une  cloche  de  métal  appelée  garde-mengier  ou  d’un  couvercle  qui 
portait  le  nom  de  chape  ou  chappe. 

On  isolait  les  plats  et  chaudrons  de  la  nappe  au  moyen  àc  garde- 
nappes  en  bois,  en  étain,  en  cuivre,  et  parfois  en  argent. 

Le  nom  de  coquetier  n’existant  pas  encore,  l’ustensile  qui  servait 
à présenter  les  œufs  pourvus  de  leur  coquille  s’appelait  de  diffé- 
rentes façons.  Ainsi,  V Inventaire  du  Duc  de  Normandie  (i363i 
mentionne  un  vaisselet  d’argent  à mengier  oeufs,  et  dans  les 
Comptes  du  Duc  de  Bourgogne  (138g),  il  est  question  d’un  engin 
à mettre  et  asseoir  les  œufs. 

Il  ne  faut  pas  confondre  ces  ustensiles  avec  les  oviers  ou  œfuiers, 
qui  étaient  des  sortes  de  corbeilles  ou  de  petits  coffrets  dans  lesquels 
on  servait  les  œufs  sur  la  table  avant  de  les  distribuer  aux  convives. 

Des  pots  à beurre  ou  pots  beurriers  prenaient  également  place 
sur  la  table.  Ils  étaient  toujours  en  grès  pour  que  le  beurre  pût  s’y 
tenir  plus  longtemps  frais. 

Les  pots  à confiture,  par  contre,  étaient  en  argent,  en  vermeil, 
en  verre  décoré,  et  on  en  fabri([uait  de  fort  beaux. 

Les  salières  dans  lesquelles  on  servait  le  sel  sur  la  table  étaient 
parfois  d’uue  grande  simplicité.  Il  a été  dit  précédemment  — et  cela 
d’après  le  renseignement  du  Ménagier  de  Paris  — qu’on  faisait  des 
salières  de  pain.  Pour  cela,  on  taillait,  dans  du  gros  pain,  des 
petites  cubes  de  mie  qu’on  évidait  à leur  partie  supérieure,  pour 
pouvoir  y verser  du  sel. 

Dans  les  dîners  sans  façon,  on  donnait  à chaque  convh'e  une 
salière  de  pain. 

Mais,  dans  les  grands  festins  qui  avaient  lieu  chez  les  monarques, 
les  princes,  les  seigneurs  et  même  les  riches  bourgeois,  les  salières 
étaient  tout  autres.  « La  plupart,  dit  M.  Havard,  étaient  faites  en 
métal  précieux,  en  argent,  en  vermeil,  même  en  or,  et  nombre 
d’entre  elles  constituaient  des  ustensiles  d’une  complication  extra- 
(i)  Dicl.  des  arls  et  de  l'ameublement. 
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ordinaire.  On  en  confectionnait  en  forme  de  château  ou  de  cathé- 
drale, de  nef,  de  coquille,  comme  celles  de  Charles  V.  On  les  déco- 
rait d’animaux  ; de  serpents,  de  cerfs,  de  paons,  de  perdrix  ou  de 
singes,  comme  celles  de  Jeanne  de  Bourgogne,  ou  de  personnages 
symboliques,  comme  celles  du  duc  d’Anjou.  Parfois,  on  les  ornait 
d’une  horloge,  comme  celle  de  Gharles-Ouint,  et  on  les  rehaussait 
de  pierres  précieuses  (i).  » 

Ces  salières  monumentales  occupaient  alors  le  centre  de  la  table 
et  un  certain  nombre  fermaient  à clef  pour  éviter  que  quelque  main 
criminelle  mêlât  du  poison  au  sel. 

Enfin,  la  salière,  à cette  époque,  tenait  quelquefois  lieu  de  surtout 
et  aussi  de  languier.  Dans  ce  dernier  cas,  elle  était  ornée  de  bran- 
ches en  métal  précieux  où  étaient  suspendus,  par  des  chaînettes,  des 
fragments  de  dents  de  requin  et  de  narval  et  certaines  pierres, 
matières  auxquelles  on  attribuait  un  pouvoir  magique,  notamment 
celui  d’écarter  les  génies  malfaisants  et  de  déceler,  au  contact,  la 
présence  de  poison  dans  les  aliments.  Nous  y reviendrons,  plus 
loin,  en  nous  occupant  de  l’ordonnance  et  de  la  marche  du  festin. 

Les  moustardiers  ou  pots  à rnoustarde  sont  mentionnés  dans  les 
Inventaires,  dès  le  xiv®  siècle.  Ils  étaient  de  préférence  en  étain 
ou  en  argent . 

L' Inventaire  de  Charles  V (i38o)  mentionne  ung  pot  à manière 
de  broc  à rnoustarde,  à douves  et  ci  serceaulx  d'argent  doré,  et 
deux  barils  d'argent  blanc,  à rnoustarde,  fer mans  à clef  et  a en 
cliascun  un  escusson,  etc. 

On  raconte  que  le  pape  avignonnais  Jean  XXII  avait  une  véri- 
table passion  pour  la  moutarde,  au  point  qu’il  en  mettait  dans  jires- 
que  tous  les  mets,  et  qu’il  créa  pour  un  de  ses  neveux  la  charge  de 
Premier  moutardier.  De  là  l’épithète  de  premier  moutardier  du 
pope,  par  laquelle  on  désigne  une  personne  qui  se  donne  une  impor- 
tance exagérée. 

Bien  qu’il  ne  soit  pas  question  de  vinaigriers  dans  les  inventaires 
du  moyen  âge,  « l’idée  de  loger  le  vinaigre  dans  nn  récipient  spécial, 
en  forme  de  bouteille,  dit  M.  Havard,est  assurément  fort  ancienne. 
Au  XV®  siècle,  elle  était  vraisemblablement  adoptée  depuis  long- 
temps (2)  ». 

(1)  Dicl.  des  arts  et  de  l' ameublement . 

(2)  id.  id. 
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Le  poivre  et  autres  épices  n’étaient  pas  servis  dans  des  récipients 
particuliers,  mais  dans  un  petit  vase  ordinairement  de  faïence,  en 
forme  de  plat  ou  d’éc  uelle,  divisé  en  compartiments  et  cpielquefois 
muni  d’un  couvercle.  Ce  meuble  de  table  portait  le  nom  üC épicier  ou 
épicière. 

On  appelait^?/ une  importante  pièce  d’orfèvrerie  ayant  générale- 
ment la  forme  d’une  galère  ou  d’une  embarcation  quelconque,  dans 
laquelle  on  renfermait  certains  ustensiles  et  ingrédients  nécessaires 
au  repas  du  maître  dans  les  maisons  royales,  princières  ou  aristo- 
cratiques et  même  dans  celles  de  la  haute  bourgeoisie.  Elle  contenait 
les  pièces  de  Vessai  ou  espreuve  (fragments  de  licorne,  langues  de 
serpent,  etc.)  sur  l’usage  desquelles  nous  venons  de  dire  quelques 
mots  et  reviendrons  plus  loin,  ainsi  que  la  cuiller,  le  couteau, 
la  serviette,  les  cure-dents  et  aussi  les  épices  que  le  maître  seul  pou- 
vait employer  à table. 

La  nef  fermait  presque  toujours  à clef,  et  non  seulement  elle  jouait 
un  rôle  considérable  dans  l’ornementation  de  la  table,  mais  elle  con- 
courait à la  sécurité  du  maître  en  éloignant  les  craintes  d’empoison- 
nement qui  troublèrent  tant  les  esprits  au  moyen  âge.  j 

Pourquoi  la  nef  avait-elle  la  forme  d’un  navire?  M.  Havard, 
auteur  du  précieux  Dictionnaire  des  arts  et  de  V ameublement,  va 
nous  répondre. 

« A une  époque,  dit-il,  où  les  imagiers  aimaient  à représenter, 
avec  un  réalisme  mitigé,  les  objets  qui  s’offraient  journellement  à 
leur  vue,  la  nef  participa  de  cette  faveur  générale  et  prit  une  place 
d’autant  plus  importante  dans  la  peinture  et  la  sculpture  du  temps 
que  l’esprit  mystique  du  moyen  âge  aimait  à comparer  la  vie  à un 
voyage  incertain  sur  les  ondes.  Plus  tard,  la  nef,  qui  devait  donner 
son  nom  à la  partie  centrale  de  l’église  catholique,  eut  accès  dans 
les  sanctuaires  sous  forme  de  pièce  d’orfèvrerie.  Dans  les  dangereu- 
ses tempêtes,  quand  tout  espoir  semblait  perdu,  et  que  la  bienveil- 
lance céleste  devenait  le  dernier  refuge  des  voyageurs  terrifiés,  on 
promettait  au  saint  le  plus  accessible  une  nef  d’argent,  si  l’on  par- 
venait à aborder  sain  et  sauf.  De  là  ces  jolis  navires  en  métal  pré- 
cieux ([ui  ornaient,  au  xiv*  et  au  xv®  siècle,  les  autels  des  saints  par- 
ticulièrement vénérés...  La  plupart  de  ces  nefs  ainsi  placées  sur  les 
autels,  furent  utilisées  comme  reliquaires  ; d’autres  servirent  comme 
tabernacles  pour  conserveries  hosties  et  les  linges  sacrés.  » 
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Et  l’auteur  dit  en  conclusion  que  « c’est  là  vraisemblahlement 
qu’il  faut  chercher  l’origine  de  ces  nefs  qui,  pendanl  huit  siècles, 
ont  orné  la  lahle  royale,  employées  à serrer  non  pas  les  objets  néces- 
saires au  culte,  mais  les  ustensiles  indispensables  au  repas  ». 

Jusqu’au  xve  siècle  inclus,  la  nef  prit  place  sur  la  table  même,  et 
à la  cour,  quand  le  roi  prenait  un  repas  avec  la  reine  et  les  princes 
du  sang-,  les  nefs  [de_  chacune  de  ces  personnes  figuraient  sur  la 
table,  les  unes  à côté  des  autres. 

Dans  les  lointains  déplacements,  les  voyages,  à la  guerre,  la  nef 
suivait  son  propriétaire,  confiée  à la  garde  d’un  officier  de  la  maison 
ou  d’un  serviteur  digne  de  la  plus  grande  confiance. 

Indépendamment  des  nefs  qui  figuraient  dans  les  repas  de  la 
cour,  il  y en  avait  aussi  de  spéciales  qui  étaient  la  propriété  de  la 
cathédrale  de  Reims  et  qui  ne  servaient  qu’aux  repas  de  sacre  des 
souverains. 

Disons,  pour  terminer,  que  le  présent  le  plus  magnifique,  le  plus 
noble  et  le  plus  flatteur  qu’on  pouvait  faire  à un  monarque  ou  à un 
grand  seigneur  était  de  lui  offrir  une  nef  en  métal  précieux. 

C’est  ce  qu’offraient  souvent  les  corps  municipaux  aux  personna- 
nages  royaux  ou  princiers,  lors  de  leur  entrée  solennelle  dans  leur 
ville. 

Le  botequin  était  de  même  structure  que  la  nef,  mais  il  servait 
seulement  de  salière,  de  porte-épices  ou  de  flambeau.  11  n’était  pas 
fait  pour  contenir  aucun  des  ustensiles  du  couvert  qui  trouvaient 
place  dans  la  nef.  Le  mot  botequin  avait  été  formé  de  l’anglais 
boat  : canot,  en  raison  de  sa  ressemblance  avec  une  petite  embar- 
cation découverte  manœuvrée  à rames.  Comme  les  nefs,  les  bote- 
quins  eurent  leur  grande  vogue  au  xiv®  et  au  xv®  siècle. 

Le  drageoir  fut  l’une  des  pièces  essentielles  de  l’ancien  mobilier 
de  table  en  France . Il  était  ainsi  appelé  parce  qu’on  y mettait  de  la 
dragée,  c’est-à-dire  des  bonbons  qui  n’avaient,  d’ailleurs,  rien  de 
commun  avec  nos  dragées  actuelles.  C’était  une  boîte  artistique  faite 
en  métal  précieux  et  divisée  en  compartiments,  car  le  drageoir  ser- 
vait surtout  à loger  les  diverses  espices  de  chambre,  terme  général 
sous  lequel  on  désignait  les  épices  douces  confites,  les  fruits  glacés, 
les  confitures  sèches  ou  liquides,  les  sucreries  diverses,  dont  on  fai- 
sait alors  une  consommation  extrêmement  grande  pour  les  raisons 
que  nous  avons  dites  précédemment,  et  qui  étaient  présentées  sur- 
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tout  après  le  repas,  dans  le  double  but  de  faciliter  la  digestion  et  de 
parfumer  la  bouche. 

Les  bonbons  et  friandises  sèches  se  prenaient  avec  les  doigts  préa- 
lablement lavés  et  essuyés  à la  tonaille  ou  serviette.  Quant  aux  con- 
fitures liquides,  contenues  dans  un  drageoir  spécial,  on  les  puisait 
avec  de  petites  cuillers  ou  loiichettes  — suivant  la  dénomination 
picarde  — , disposées  sur  le  plateau  tenant  lieu  de  soucoupe. 

Dans  les  maisons  princières,  la  présentation  du  drageoir  était  faite 
par  des  personnages  de  rang  très  élevé  et  d’après  un  cérémonial 

auquel  on  se  faisait  un 
scrupule  de  ne  pas  appor- 
ter de  dérogation. 

Nous  donnerons  des 
détails  à ce  sujet  en  dé- 
crivant les  diverses  pha- 
ses d’un  festin. 

Comme  les  nefs,  les  dra- 
geoirs  constituaient  sou- 
vent des  pièces  d’orfèvre- 
rie d’une  grande  richesse. 

Les  municipalités  et  les 
corporations  en  offraient 
aux  monarques  et  aux 
princes  dans  certaines  cir- 
constances solennelles , 
par  exemple  lors  de  leur 

passage  ou  de  leur  entrée  dans  les  villes. 

A la  fin  du  xv®  siècle,  on  commença  à faire  de  petits  drageoirs 
portatifs  qu’on  pouvait  mettre  dans  sa  poche,  témoin  le  petit  dra- 
jouer  de  voirre  (verre)  cristallin  mentionné  dans  V Inventaire  du 
château  d' Angers  {\l\']i). 

Ce  sont  les  ancêtres  de  nos  bonbonnières. 

Indépendamment  des  corbillons  dans  lesquels  on  mettait  le  pain 
coupé  qu’on  présentait  aux  convives,  il  y avait,  on  le  sait,  des  cor- 
beilles qui  recevaient  les  restes  de  ce  pain  ainsi  que  certains  autres 
reliefs  destinés  à être  distribués  aux  pauvres,  une  fois  le  repas  ter- 
miné : c’étaient  les  corbeilles  à aumône  (i). 

(i)  Nous  rappellerons  qu’il  y avait  aussi  des  pois  et  des  plais  a aumône. 


Repas  chez  des  gens  dans  l’aisance. 
[D'après  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de 
l'Arsinal.  — Après  i4i4.) 
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Sur  les  tables  riches,  on  servait  parfois  aussi  de  petits  paniers  tis- 
sés avec  du  filigrane  d’or  ou  d’argent,  remplis  de  fruits  ou  de  des- 
serts secs. 

On  peut  voir  l’origine  de  nos  surtouts  dans  les  nefs  ou  les  salières 
monumentales  qui  trônaient  au  milieu  de  la  table,  dans  les  festins 
aristocratiques  du  moyen  âge.  Cependant,  les  premières  décorations 
qui  méritèrent  principalement  le  nom  de  surtout  furent  les  rochers 
d'orfèvrerie,  c’est-à-dire  de  petites  montagnes  figurées  en  métal 
précieux. 

Au  XIV®  et  au  xv®  siècle,  le  goût  public  se  porta  vers  les  pièces 
mécaniques.  Au  moment  de  \' entremets  (c’est  ainsi  qu’on  appelait 
la  phase  divertissante  qui  avait  lieu  avant  le  dernier  service  d’un 
repas),  des  valets  apportaient  des  sujets  automatiques,  parfois  très 
curieux  et  très  compliqués,  qui  se  mettaient  en  mouvement  sous  les 
yeux  des  convives.  C’était  là  une  surprise  agréable  que  les  maîtres 
et  maîtresses  de  maison  réservaient  à leurs  invités. 

Cette  mode  prit  ra|)idement  des  formes  si  exagérées  qu’on  en  arri- 
va à inventer  de  véritables  machinations  théâtrales,  souvent  aussi 
coûteuses  que  ridicules,  et  dont  la  scène  n’était  plus  seulement  la 
table,  mais  la  salle  du  repas  tout  entière.  Nous  y reviendrons. 

De  tous  les  ustensiles  du  couvert,  le  couteau  est  sans  contredit 
l’ustensile  le  plus  ancien  ; longtemps  même  il  en  constitua  l’unique 
pièce.  11  servait  à manger  tous  les  aliments,  sauf  bien  entendu  ceux 
qui  étaient  liquides:  on  absorbait  ces  derniers  soit  en  buvant  à même 
l’écuelle  ou  en  y trempant  son  pain,  soit  en  puisant  dans  la  bassine 
commune  ou  l’écuelle  avec  l’aide  d’une  cuiller. 

(Disons  en  passant  que  l’emploi  de  la  cuiller  ne  se  généralisa  pas 
avant  le  xiv®  siècle  et  que  l’usage  courant  de  la  fourchette  est  de 
trois  siècles  environ  plus  récent  encore.  Nous  en  reparlerons  plus 
loin.) 

L’ahsence  des  fourchettes  et  la  rareté  des  cuillers  donnaient  donc 
au  couteau  une  importance  considérable.  Cependant,  même  jusqu’à 
la  fin  du  xvi®  siècle,  il  était  exceptionnel  que  leur  nombre  fût  égal 
à celui  des  convives  rassemblés  autour  d’une  même  table.  Aussi, 
quand  on  allait  dîner  en  ville,  devait-on  se  munir  d’un  petit  couteau 
portatif  enfermé  dans  une  gaine. 

Le  don  d’un  couteau,  si  riche  fût-il,  était  déjà  considéré  comme 
un  présent  de  mauvais  goût  et  de  nature  à altérer  l’amitié. 
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\J Evangile  des  Ouenoiiiiles,  composé  vers  i46o,  dit  à ce  sujet: 
« Celui  qui  estrine  sa  dame(i  ),  par  amour,  le  jour  de  l’an,  de  cou- 
teau, sachez  que  leur  amour  refroidira.  » 

Pendant  les  xiv®  et  xv®  siècles,  dans  les  maisons  royales  et  prin- 
cières,  il  fut  de  coutume  d’employer,  chaque  année,  dans  les  repas, 
des  couteaux  à manche  noir  (en  ébène),  en  signe  de  deuil  religieux, 
depuis  le  commencement  jusqu’à  la  fin  du  Carême  ; des  couteaux  à 
manche  blanc  (en  ivoire),  en  signe  de  réjouissance,  à Pâques  ; enfin, 
des  couteaux  à manche  mi-blanc  mi-noir,  à la  Pentecôte.  Un  curieux 
Compte  d’Etienne  de  la  Fontaine,  argentier  du  roi  Jean,  nous  en 
donne  la  preuve  (année  i352).  Il  y est  écrit  : « A Thomas  de  Fieu- 
viller,  coutelier,  pour  deux  paires  de  couteaux  à trancher  devant 

le  Roy l’une  paire  à manches  d’ijbeniis  (ébène),  pour  la  saison 

de  Caresme,  et  l’autre  à manches  d’yvoire  pour  la  feste  de  Cas- 
ques : 100  sous  pour  (par)  paire. . . Audit  Thomas,  pour  une  autre 
paire  de  couteaux  à trancher,  à manches  escartelez  d’yvoire  et 
d’ybeniis,  garniz  de  viroles  et  de  cingletes  d’argent,  dorées  et 
esmaillées  aux  armes  de  France,  pour  la  feste  de  la  Penthecouste  : 
100  sous  (2).  » 

Le  couteau  à trancher,  dont  il  est  question  dans  ce  compte,  ser- 
vait à découper  les  viandes. 

C’est  avec  ce  couteau  que  l’écuyer  tranchant  opérait  sous  les  yeux 
de  son  maître  et  en  s’aidant  de  ses  doigts. 

Olivier  de  la  Marche,  expliquant  les  fonctions  de  l’écuyer  tranchant 
de  Charles  le  Hardi,  dit  que,  les  parts  étant  faites,  il  doit  prendre 
la  chair  sur  son  couteau  et  la  mettre  devant  le  prince,  et  que  son 
droit  est  de  manger  ce  qui  lui  demeure  en  la  main,  en  tranchant. 

Les  couteaux  à trancher  étaient  très  larges  de  lame,  de  façon  à 
permettre  à l’officier  de  prendre  facilement  la  part  de  viande  pour 
la  servir. 

C’est  l’argentier  qui  était  chargé  d’acheter  les  couteaux.  Ensuite, 
« ils  demeuraient,  dit  M.  Havard,  sous  la  surveillance  personnelle 
du  premier  écuyer  tranchant  qui  était  exclusivement  chargé  de  leur 
garde  et  de  leur  entretien.  Ajoutons  que  la  façon  dont  le  valet  ser- 
vant et  tranchant  devait  les  porter  sous  son  bras  gauche,  les  déve- 
lopper, les  essuyer  avec  la  serviette,  les  poser  sur  la  table  ; la  ma- 

(1)  Oui  dorme,  pour  étrennes,  à sa  dame. 

(2)  Voy.  Douët  d’Arcq. 
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ilière  dont  il  devait  asseoir  les  deux  grands  coiisleaux  en  baisant 
les  manches,  devant  le  lieu  où  le  prince  doibt  être  assis;  l’atten- 
tion qu’il  prenait  de  mettre  les  poinctes  devers  le  Prince  en  couvrant 
icelles  poinctes  de  la  nappe,  puis  de  mettre  le  petit  couteau  au  milieu 
de  deux  grans,  en  tournant  le  manche  du  côté  du  prince;  la 
façon  dont  l’écuyer  tranchant  devait  se  servir  des  grands  couteaux, 
le  baiser  qu’il  donnait  au  manche  du  petit  couteau  en  le  présentant 
au  prince,  puis,  le  service  terminé,  le  soin  qu’il  lui  fallait  prendre 
de  les  rassembler,  de  les  envelopper  d’une  serviette,  après  les  avoir 
essuyés,  et  de  les  tenir  la  pointe  en  liant  en  les  rendant  au  varlet 
servant  qui  les  devait  recevoir  moult  humblement  en  la  main  dex- 
tre,  et  en  la  senestre  devait  avoir  la  gagne  des  dits  couteaux;  et 
les  rapporter  en  la  paneterie  (i)  : tout  ce  cérémonial  était  réglé 
avec  une  précision  extrême  (2).  » 

Il  existait  de  petits  couteaux  spéciaux  pour  désosser  et  découper 
les  volailles. 

Souvent,  deux  grands  couteaux  à trancher,  ou  un  grand  couteau 
et  son  petit  coutel,  étaient  engaingnés,  c’est-à-dire  enfermés  dans 
une  même  gaine. 

Parfois,  chaque  couteau  avait  une  gaine  particulière. 

Le  parepain, par t-paino\x  taille-pain  éieàl  un  couteau  de  moyenne 
dimension,  généralement  arrondi  à son  extrémité,  et  qui  servait  à 

t ... 

1 préparer  les  tranchoirs  de  pain  rassis  que  l’on  posait  sur  le  tranchoir 
de  bois  ou  de  métal  de  chaque  convive  avant  de  servir  la  viande. 

Ce  couteau  était  quelquefois  engainé  avec  le  couteau  à trancher. 
Le  chaplepain,  comme  son  nom  l’indique,  servait  à chapeler  le 
pain. 

Entin,  il  existait  des  couteaux  spéciaux  pour  ouvrir  les  huîtres,  et 
d’autres  pour  éplucher  et  ouvrir  les  noix.  Ces  derniers  avaient  une 
lame  recourbée  et  s’appelaient  cernoirs  ou  cernoers. 

(Cependant,  pour  briser  plus  facilement  la  coque  d’une  noix,  on 
se  servait  d’une  petite  tenaille  appelée  truqiiaise,  truquoise,  ou  tri- 
coise. 

Plus  tard,  on  inventa  des  casse-noix  de  métal  « qui  se  compo- 
saient d’une  petite  sellette  dans  laquelle  on  plaçait  la  noix,  et  d’une 
vis  de  pression  qu’on  tournait  et  qui  brisait  la  coque  (3)  ». 

(1)  Voy.  Olivier  de  la  Marche,  Etat  du  Duc. 

(s)  Dict.  des  arts  et  de  L'ameublement. 

(3)  Havard,  Dict.  des  arts  et  de  l' ameublement. 
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Dès  le  xiiie  siècle,  la  fabrication  des  couteaux  occupait  deux  con- 
fréries bien  distinctes  : les  Fèures{i]  coa^e/ferSjquiconfectionnaient 
les  lames  ou  ahirnelles  (2),  et  les  Couteliers  faiseurs  de  manches  à 
coutiaus  d’os  et  de  fust  (bois),  et  d’ijvoire,  et  faiseurs  de  pignes 
d’guoire  et  emmancheurs  de  coiitiaux.  Les  deux  corporations  furent 
réunies  dans  la  seconde  moitié  du  xvi®  siècle. 

Au  sujet  de  la  cuiller,  son  usag'e  n’était  pas  encore  devenu  géné- 
ral au  XIV®  siècle.  En  efïet,  les  princes  et  princesses  de  cette  époque- 
là  n’en  possédaient  eux-mêmes  qu’un  nombre  relativement  minime. 

Ainsi,  la  vaisselle  de  Charles  V,  qui  comprenait  près  de  cinq  cents 
couteaux  d’argent  et  d’or,  et  environ  sept  cents  écuelles  d’argent 
et  d’or  également,  ne  comptait  que  soixante-six  cuillers.  « 11  est 
clair,  dit  à ce  propos  M.  Franklin,  que  si  l’habitude  eût  été  de  pren- 
dre sa  soupe  avec  une  cuiller,  le  magnifique  roi  n’eût  pas  reculé 
devant  cette  dépense,  et  que,  d’un  autre  côté,  on  ne  donnait  pas 
des  cuillers  de  bois  à des  gens  qui  mangeaient  dans  des  écuelles 
d’or  ou  d’argent,  autour  d’une  table  couverte  de  plats  faits  des 
mêmes  métaux.  La  vérité  est  que,  pour  manger  les  soupes  et 
autres  mets  liquides,  chaque  convive  prenait  l’écuelle  par  les  deux 
oreilles  dont  elle  était  munie,  la  portait  à ses  lèvres,  et  la  vidaitainsi 
petit  à petit.  Lorsqu’on  n’avait  qu’une  écuelle  pour  deux  personnes, 
on  s’en  partageait  le  contenu  à l’amiable,  soit  par  le  même  procédé, 
soit  par  l’emploi  alternatif  de  deux  cuillers  (3).  » 

On  sait  que  des  petites  cuillers  (appelées  louchettes  en  Picardie) 
accompagnaient  les  drageoirs.  A titre  d’exemples,  nous  citerons  l’//i- 
ventaire  de  Charlotte  de  Savoie,  qui  mentionne  deux  ciiilliers  à 
menger  dragée  et  ung  drageouer  d’argent,  mg  doré  et  goderonne 
avec  la  cuillier,  et  V Inventaire  des  Jogaux  de  la  Couronne 
(i4i8)  qui  parle  de  cuillers  à prendre  espices. 

Nous  avons  dit  que,  jusqu’au  dix-septième  siècle,  on  ne  fit  pas 
usage  de  la  fourchette  dans  les  repas. 

Cet  instrument  avait  bien  été  inventé,  mais  comme  personne  ne 
voulait  s’en  servir,  on  n’en  fabriquait  qu’à  titre  d’objet  de  luxe  et 
de  curiosité.  La  vieille  habitude  de  manger  avec  les  doigts  était  telle- 

(1)  Au  début,  tous  les  ouvriers  travaillant  les  métaux  portaient  le  nom  de  /èyces,  témoin 
les  orfèvres.  Au  treizième  siècle,  les  ouvriers  employés  au  travail  du  1er  portaient,  seuls, 
le  nom  de  fèvres. 

(2I  Allurnellcs,  allemelles  ou  alemelles. 

(3)  Variétés  gastronomiques . 
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ment  ancrée  dans  les  mœurs  des  gens  de  toutes  les  classes,  riches 
ou  pauvres,  que  la  fourchette  ne  pouvait  arriver  à se  faire  place 
parmi  la  foule  des  ustensiles  de  table. 

Seuls,  (jiielques  roîs  et  princes  en  possédaient  de  rares  échantil- 
lons d’une  grande  richesse,  mais  c’était  plutôt  pour  la  parade  que 
pour  le  service  de  leurs  festins. 

Ainsi,  dans  X Inventaire  du  duc  d’Anjou  (i3Go),  où  il  est  fait 
mention  d’un  certain  nombre  de  cuillers  dont  neuf  en  or,  il  n’y  a 
trace  d’aucune  fourchette. 

Dans  V Exécution  du  testament  de  Jeanne  d'Evreux  (idya),  on 
trouve  une  seule  fourchette,  en  or,  enfermée  avec  une  cuiller  dans 
un  écrin  commun. 

V Inventaire  de  Charles  V (i38o),  le  plus  considérable  de  tous 
en  fait  de  pièces  de  vaisselle,  contient  une  douzaine  de  fourchettes 
d’argent,  d’or,  de  vermeil,  ou  à manche  de  cristal,  dont  quelques- 
unes  sont  enrichies  de  perles  ou  de  pierres  précieuses.  Pour  un 
monarque  aussi  opulent,  c’était'peu. 

Dans  les  Inventaires  àn  siècle  suivant  (xv®),  les  fourchettes  ne  sont 
guère  plus  nombreuses.  Tout  à la  fin,  en  i483,  dans  V Inventaire  de 
Charlotte  de  Savoie,  il  n’est  encore  question  que  d’une  fourchette 
garnije  d’argent. 

D’autre  part,  ni  les  poètes,  ni  les  historiens,  ni  les  chroniqueurs 
de  l’époque  ne  font  allusion  à l’usage  de  la  fourchette.  Et,  parmi  eux^ 
l’auteur  du  Mènagier  de  Paris  et  Olivier  de  la  Marche,  qui  fournis- 
sent tant  de  détails  sur  les  usages  delà  table  et  font  tant  de  descrip- 
tions de  festins  de  leur  temps,  ne  disent  mot  de  la  fourchette.  Il  n’y 
a donc  aucun  doute  à cet  égard. 

Au  XV®  siècle,  larâpe  : esmieiire  owesmiouère,  qui  jusque-là  u’avait 
constitué  qu’un  ustensile  de  cuisine,  fut  admise  à figurer  sur  la 
table. 

On  sait  quelle  consommation  d’épices  ou  faisait  dans  les  repas  ; 
on  sait  quel  rôle  important  y jouaient  la  muscade,  le  gingembre,  la 
cannelle,  le  clou  de  girofle,  qu’on  réduisait  en  poudre  et  dont  on 
aromatisait  tous  les  potages,  toutes  les  sauces,  tous  les  ragoûts.  Or, 
on  en  arriva  à faire  cette  opération  à table.  Chacun,  ayant  à sa  dispo- 
sition les  épices  en  question,  en  râpait  la  quantité  qu’il  voulait  et  eu 
sursemait  ses  aliments. 

On  fit,  pour  cette  raison,  non  seulement  des  esmieures  en  fer- 

La  table  et  le  repas  23 
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blanc,  mais  encore  en  argent,  en  vermeil,  et  parfois  très  ouvragées. 

Il  est  un  instrument  qui,  bien  qu’objet  de  toilette,  a quelque  rap- 
port avec  la  table.  Nous  Avouions  parler  du  cure-dent.  Au  moveii 
âge  c’étaient  des  sortes  de  tout  petits  coutelets  qui  remplissaient 
l’office  de  cure-dents  ; on  les  appelait  ou  fiirgettes. 

La  première  mention  du  mot  cure-dent  se  trouve  dans  un  Inven- 
taire de  la  maison  de  Bourgogne,  daté  de  1487  : « Un  cure-dent,  ou 
quel  est  mis  en  œuvre  iing  diamant  nommé  la  lozenge  et  une  grosse 
pointe  de  diamant  et  une  grosse  perle.  » 

Ces  objets  se  portaient  renfermés  dans  un  étui  par  un  cordon  à 
la  ceinture. 

Mais  la  chose  qui  est  peut-être  la  plus  frappante  dans  l’étude  des 
ustensiles  de  repas  du  moyen  âge,  c’est  la  quantité  et  la  diversité  des 
vases  à boissons. 

Au  XV®  siècle,  on  en  compte  environ  quarante  sortes  de  toutes 
formes,  de  toutes  tailles  et  de  toutes  matières,  si  variés  qu’il  est  bien 
difficile  de  dire  exactement  à quel  usage  particulier  certains  étaient 
destinés. 

Les  auteurs  contemporains  parlent  de  : fontaines,  barils  ei  baril- 
lets, brocs,  outres,  bouteilles,  feqrières,  armioles,  y cires,  aiguières, 
buires,  cimarres  (ou  cymaises),  fioles,  flacons,  craches,  pots,  quen- 
nes  et  quennettes,  chopines, pintes,  justes,  quartes,  estamoies,bour- 
rabaqiiins,  terrines  (ou  terrins),  godets,  salvernes,  cailliers,  creuse- 
c/uins,  grolles,  hanaps,  mazelins,  tripets,  tasses,  gobelets,  voirres 
(verres),  etc. 

Les  Inventaires,  Comptes,  Testaments  et  autres  documents,  nous 
apprennent  que  l’on  employait  pour  la  confection  de  tels  ou  tels 
vases  : l’or,  l’argent,  l’étain,  le  cuivre,  le  potin  (i),  le  cristal  (?), 
le  A^erre,  la  terre  cuite,  le  marbre,  l’albâtre,  le  jais,  l’œuf  d’au- 
truche, la  noix  de  coco  : noix  d'Inde  ou  noix  muguelte,  et  des  bois 
tels  que  le  madré,  le  houx,  l’alisier,  le  hêtre,  l’érable,  le  platane  et 
le  tremble. 

Nous  allons  dire  ce  que  nous  savons  de  chacun  des  récipients 
dont  la  liste  précède. 

hts  fontaines,  qui  ont  été  citées  en  premier  lieu,  figurent  dans 

(1)  « Métal  factice  composé  de  déchets  et  laviires  de  cuivre,  auxquels  on  mélange  du 
))lomb.  » (Havai'd.) 

(2)  Non  le  cristal  que  l’on  l'abriciuc  aciiiellemeid,  mais  le  vrai  cristal  de  roche,  la  plus 
dure  de  toutes  les  variétés  de  quartz  connue  depuis  la  plus  haute  antiquité. 
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les  Trésors,  Comptes  et  Inventaires  du  xiv®  siècle.  Exécutées  en 
métal  précieux,  souvent  enrichies  d’émaux,  quelquefois  de  pierreries, 
elles  trouvaient  leur  place  sur  les  tables  aristocratiques,  dans  les 
festins  solennels. 

Malheureusement,  « ces  beaux  meubles  disparaissent  avec  toute 
l’argenterie  royale  pendant  la  crise  qui  marque  le  commencement 
du  XV®  siècle,  et  il  ne  semble  pas  que,  dans  la  seconde  moitié  de  ce 
siècle  troublé,  les  orfèvres  aient  repris  ce  thème  sur  lequel  leurs 
prédécesseurs  s’étaient  exercés  avec  tant  de  bonheur  et  une  fécon- 
dité si  surprenante  (i)  ». 

Certaines  fontaines  se  divisaient  en  compartiments  qui  fournis- 
saient chacun  un  liquide  différent. 

On  appelait  barils  et  barillets,  aux  xiv'  et  xv®  siècles,  des  réci- 
[)ienls  dans  lesquels  on  mettait  l’eau  destinée  à la  bouche  du  prince, 
ou  bien  des  vins  fins,  des  vins  de  liqueurs,  des  eaux  parfumées;  ils 
prenaient  quelquefois  place  sur  le  buffet  de  la  salle  de  repas.  « La 
[lartie  supérieure  des  barils  formait  couvercle  et  était  munie  d’une 
serrure;  on  les  vidait  au  moyen  d’un  robinet.  Ils  étaient  le  plus 
souvent  construits  en  bois  précieux,  couverts  d’ornements  d’or  ou 
de  vermeil  (2).  » 

Les  brocs  servaient  de  mesure  et  leur  contenance  était  de  deux 
pintes  de  Paris.  Ils  étaient,  comme  de  nos  jours,  généralement  en 
bois,  cerclés  de  fer  et  fabriqués  parles  tonneliers.  Maison  ne  tarda 
pas  à donner  le  nom  de  brocs  à des  récipients  de  toute  capacité, 
faits  de  toute  espèce  de  matière  et  affectant  la  forme  allongée  du 
broc. 

On  plaçait  quelquefois  aussi  dans  des  outres  le  vin  qui  était  des- 
tiné à un  festin.  Cet  usage  rappelait  la  simplicité  des  mœurs  des 
temps  primitifs  et  celle  de  la  vie  rustique. 

L’auteur  du  Soupe  du  vieux  Pèlerin,  peignant  la  modestie  de 
Philippe  \'I  au  festin  qu’il  donna  aux  rois  de  Majorque,  d’Ecosse, 
de  Bohême  et  de  Navarre,  dit  que  le  monarque  et  ses  royaux  invités 
buvaient  chacun  dans  une  coupe  personnelle  et  possédaient  une 
aiguière,  mais  que  sur  le  dressoir  il  n’y  avait  d’autre  vaisselle,  flacon 
ou  hydre  (3),  qu’une  outre  de  cuir  dans  laquelle  était  le  vin  destiné 
à tous  les  convives. 

(i)  Ilavard,  Dicl.  des  arts  et  de  l’ameubteinenl. 

(a)  Franklin,  les  Repas. 

(3,  Pot  à eau. 
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Disons  aussi  que  les  gens  qui  voyageaient  à cheval  et  qui  craignaient 
de  ne  pas  trouver  d’auberge  sur  leur  route  emportaient  du  vin  avec 
eux.  Ils  mettaient  ce  vin  dans  une  sorte  de  bouteille  en  cuir  qu’ils 
attachaient  à la  selle.  Au  xiii®  siècle,  ces  récipients  se  nommaient 
bouchaus,  boutiaux,  bouties  ou  boiitilles.  Ils  étaient  de  grande  capa- 
cité et  fermés  parfois  par  un  bouchon  de  graisse  dure. 

Au  XV®  siècle,  on  leur  donna  le  nom  de  bouteilles,  et  ce  n’est  que 
plus  tard  que  cette  désignation  fut  appliquée  aux  récipients  en  verre 
dont  nous  nous  servons  encore  aujourd’hui. 

La  ferrière  était  une  forte  bouteille  de  métal,  ordinairement  d’ar- 
gent, dans  laquelle  on  portait  le  vin  en  voyage;  Varmiole  ou  amole, 
également  une  sorte  de  bouteille  pour  mettre  le  vin;  et  Vhydre  o\x 
ijdre  un  grand  vase  généralement  en  métal,  mais  qu’on  faisait  aussi 
en  grès  et  en  pierre,  et  qui  servait  à contenir  de  l’eau;  elle  avait 
souvent  une  anse  et  un  couvercle  fermant  à clef. 

De  même  que  l’hydre,  Vaigiiière  {esgiiière  ou  eiguedière,  du 
mot  aigue  : eau)  servait  à contenir  de  l’eau.  C’était  un  vase  de 
forme  élancée  et  gracieuse,  muni  d’un  pied,  d’une  anse,  et  dont 
l’embouchure  à bec  était  habituellement  fermée  au  moyen  d’un 
couvercle  artistique  à charnière. 

Il  y en  avait  aussi  en  or,  vermeil,  argent,  étain,  cristal  et  verre,  et 
il  ne  faut  pas  oublier  que  lecristal  et  même  le  verre  étaient  alors  con- 
sidérés comme  ayant  autant  de  valeur  que  l’argent,  sinon  plus  (i). 

Les  buires  étaient  une  sorte  de  vases  de  céramique,  de  cuivre 
ou  d’argent,  en  forme  de  cruche  élevée  sur  un  pied  bas,  avec  une 
gorge,  un  bec,  parfois  un  biberon  ou  un  goulot  sur  la  panse,  et  une 
anse.  Les  burettes  étaient  de  petites  buires. 

De  la  même  famille  étaient  les  cimarres  {cimaises  ou  cymaises), 
ainsi  appelées  à cause  de  leur  forme  qui  se  rapprochait  de  celle  de 
la  moulure  de  ce  nom,  et  qui  possédaient,  comme  les  hydres,  les 


(i)  A propos  de  l’usage  des  ustensiles  de  ven-e  au  moyen  âge,  ustensiles  alors  fort  chers, 
disons  (pie,  par  une  charte  de  i338,  le  fastueux  Humbert,  dauphin  de  Viennois,  accorda  à 
un  certain  Guionet,  une  parcelle  de  la  foret  de  Chambarant  |)our  y établir  une  verrerie; 
mais  à charge  pour  cet  industriel  privilégié  de  fournir  au  prince  : douze  douzaines  d’ai- 
guières de  verre,  sans  compter  : cent  douzaines  de  verres  en  forme  de  cloches;  douze 
douzaines  de  petits  verres  évasés;  vingt  douzaines  de  hanaps  ou  coupes  à pied;  douze 
douzaines  d’amphores,  douze  douzaines  de  grandes  écuelles  ; six  douzaines  de  plats;  six 
de  plats  sans  bords;  douze  de  ])Ots;  cim)  de  petits  vases  appelés  goUéJhs  ; ime  de  salières; 
une  de  larges  tasses;  une  de  petits  barils;  enfin  une  grande  nef  et  six  bottes  pour  trans- 
|)orter  le  vin  : le  tout  en  verre.  On  remarquera  que  dans  cette  énumération  il  n’est  point 
([uestion  de  bouteilles,  ce  qui  prouve  ([u’elles  n’étaient  pas  encore  en  usage  au  xiv"  siècle. 
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aiguières  et  les  buires,  un  bec  et  une  anse  destinée  à suspendre  la 
cimarre  ou  à la  porter.  On  en  confectionnait  en  étain  et  en  argent, 
et  elles  finirent  par  être  exclusivement  réservées  aux  festins  offi- 
ciels. Les  échevins  en  offraient  pleines  de  vins  fins  aux  princes 
et  grands  personnages,  lors  de  leur  entrée  solennelle  dans  les  villes. 

On  se  servait  aussi  de  fioles  {folles,  phioles  ou  fijoles)  en  métal 
ou  en  verre,  ainsi  que  de  façons  (fascons)  en  agate,  onyx,  cristal 
ou  métal  précieux;  ils  étaient  [fermés  par  un  bouchon  de  même 
matière  que  le  vase. 

Les  craches  apparaissent  dans  le  mobilier  du  xv'’  siècle.  Elles 
étaient  en  terre  vernissée  ou  en  grès. 

Il  y avait  aussi  des  pots-à-vin,  pots-à-cerooise,  pots-à-bière,  qui 
prenaient  place  sur  les  buffets  et  les  tables.  « Dans  les  ménages  pau- 
vres, on  buvait  à même  le  pot.  De  là  l’expression  : estre  à pain  et  à 
/>o/,  pour  dire  qu’on  mangeait  et  buvait  familièremenlensemble  (i).  » 

Les  qiiennes  et  qaennetles  (du  bas-latin  quenna)  étaient  des  pots 
à vin  servant  principalement  de  mesures.  (On  les  appela  canes  et 
canettes  à partir  du  xvi®  siècle.  ) 

De  même  les  c/io/)mc5  (ou  chaiipines),  qui  furent,  jusque  vers  le 
XIV®  siècle,  exclusivement  des  mesures  de  capacité  pour  les  liquides, 
puis  devinrent,  à partir  de  cette  époque,  des  vases  de  buffet  ou  de 
table.  C’étaient  des  pots  à couvercle  ressemblant  chopes  à bière 
actuelles,  ou  montés  sur  un  pied  court  et  munis  d’un  bec.  Les  cliopi- 
nes  avaient,  en  tout  cas,  toujours  une  anse  et  On  couvercle  (2). 

Les  pintes,  les  justes  et  les  quartes,  étaient,  comme  les  chopines 
etles  quennes,  à la  fois  des  mesures  de  capacité  pour  les  boissons  et 
des  vases  de  table  ou  de  buffet.  On  faisait  des  pintes  de  table  en 
argent,  en  vermeil,  en  or  et  en  cristal.  Les  plus  communes  étaient 
en  étain. 

En  ce  qui  concerne  les  justes,  il  y en  avait  « de  grandes  et  de 
petites,  de  rondes  et  de  carrées,  de  très  riches  et  de  fort  ordinai- 
res (3)».  Elles  étaient  parfois  munies  de  deux  anses  et  contenaiènt 
le  plus  souvent  trois  chopines  environ. 


(i)  Hivard,  Dici.  (les  arts  eide  l'ameiiblemenl. 

(2,  Chez  les  Pliéniciens  et  les  Hébreux,  quand  un  marché  était  en  bonne  voie  d’arran- 
gement ou  conclu,  on  se  frappait  dans  la  main  [chopen],  puis  on  allait  boire  ce  qu’on 
appelait  le  chopen,  c’est-à-dire  le  vin  de  la  main,  par  métaphore,  pour  dire  le  vin  du  mar- 
ché. Notre  mol  chopine  viendrait,  dit-on,  de  là.  Peut-être  aussi  le  mot  chope. 
l3)Havard,  Dict.  des  arts  el  de  l’ameublement. 
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Les  quartes  étaient  aussi  de  capacité  très  variable  ; elles  accom- 
pag'naient  ordinairement  les  aiguières. 

Un  vase  de  forme  particulière  était  Vestamoie  : sorte  de  pot  à 
couvercle  et  à deux  anses,  avec  pied  en  forme  de  fût  et  contenant 
généralement  plusieurs  pintes. 

Le  boiirrabaqiiin  était  un  grand  verre  à boire,  cylindrique,  haut 
et  assez  étroit. 

On  appelait  terrins  ou  terrines  des  vases  très  ordinaires  en  terre 
cuite,  qui  servaient  notamment  de  bols. 

Le  godet  était  une  coupe  à anse,  assez  basse,  en  forme  de  bol 
aplati  ou  d’écuelle;  ses  bords,  ordinairement  divisés  en  quatre  lobes, 
faisaient  office  de  becs  ou  de  versoirs. 

On  ne  possède  que  de  vagues  renseignements  sur  cette  sorte  d’é- 
cuelle à boisson  appelée  salverne^  et  que  les  auteurs  du  moyen  âge 
ne  citent  d’ailleurs  que  rarement. 

Les  avaient  l’aspect  d’un  bol  de  dimension  moyenne  avec 

pied  pris  dans  la  masse.  Beaucoup  de  cailliers  de  grande  dimension 
servaient  à contenir  le  vin,  tandis  que  le  caleron  formant  couvercle 
constituaitla  coupe  destinée  à être  portée  aux  lèvres.  Ils  étaient  faits 
de  bois  tourné  : alisier,  platane,  hêtre  ; ce  dernier  bois  passait  pour 
clarifier  le  vin  nouveau  et  lui  donner  un  goût  agréable. 

Les  creuseqiiins,  de  la  même  famille  que  les  cailliers,  mais  plus 
riches,  étaient  formés  d’un  récipient  en  sphère  aplatie,  possédant 
une  large  ouverture  et  un  couvercle  pouvant  servir  de  gobelet  si  on 
le  retournait.  Ils  étaient  en  orfèvrerie. 

Certains  étaientmunis  d’un  manche  permettant  de  manier  plus  ai- 
sément le  vase  pour  verser.  D’autres  creusequins,  faits  de  deux  cou- 
pes appliquées  l’une  contre  l’autre  et  assemblées  par  une  charnière, 
paraissent  avoir  été  plutôt  des  drageoirs  (i). 

Les  grolles  ne  semblent  pas  avoir  beaucoup  différé  des  creuse- 
quins, sauf  pour  la  variété  des  matières  employées  dans  leur  fabri- 
cation. 

Mais,  le  plus  riche  type  de  la  coupe  à boire,  pendant  tout  le  Moyen 
âge  et  la  Renaissance,  fut  incontestablement  le  hanap,  cité  si  fré- 
quemmentparles  auteurs  du  temps. 

C’était  un  grand  vase  monté  sur  un  pied  assez  élevé,  un  A’éritable 
calice,  analogue,  pour  la  forme,  à ceux  dont  se  servent  les  prêtres 

(i)  Sc  reporter  à ce  qui  a été  dit,  pages  288  et  38o,  au  sujet  de  ces  objets. 
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catholiques  pour  la  messe;  mais,  il  possédait  souvent  un  couvercle 
surmonté,  comme  presque  tous  les  vases  à couvercle,  d’un  fruitelel, 
ou  bouton  représentant  un  fruit. 

Il  y avait  des  hanaps  en  terre,  faïence,  arg-ent,  or  et  cristal;  ces 
derniers  étaient  les  plus  estimés,  surtout  taillés.  Les  hanaps  étaient, 
de  plus,  souvent  enrichis  de  pierres  précieuses.  La  ville  de  Pontar- 
lier  jouissait  d’une  grande  renommée,  au  xiii®  siècle,  pour  cette 
industrie  d’art. 

Le  mazelin  était  également  une  coupe  précieuse.  Mais,  les  chro- 
niqueurs du  moyen  âge  ne  la  citent  que  rarement  et  ne  font  pas  sa 
description.  Du  Gange  en  parle  dans  son  Glossaire  (i). 

On  appelait  tripet  ou  trippet  une  sorte  de  gobelet  muni  d’un  cou- 
vercle à charnière.  Ce  vase  figure  fréquemment  dans  les  grands 
Inventaires  du  xiv®  siècle.  Dans  ceux  des  siècles  suivants,  il  n’en  est 
plus  question.  Les  tasses  t\  gobelets  furent  extrêmement  répandus 
dès  le  moyen  âge,  et  ils  revêtirent  les  formes  les  plus  diverses. 

Ils  étaient  avec  ou  sans  anse,  surmontés  ou  non  d’un  couvercle, 
et  munis  ou  non  d’un  pied  court.  Leur  taille  cependant  était  plutôt 
moyenne,  souvent  petite. 

Les  chroniqueurs  et  les  poètes  de  l'époque  nous  apprennent  que 
les  tasses  étaient  nombreuses  dans  les  intérieurs  quelque  peu  riches, 
et  qu’elles  étaient  regardées  comme  de  première  nécessité  aussi  bien 
dans  les  maisons  somptueuses  que  dans  les  demeures  modestes. 

L’auteur  de  la  Complainte  du  nouveau  marié  compte  les  tasses 
au  nombre  des  ustensiles  indispensables. 

Il  dit  qu’il  faut,  en  ménage  : 

Cribles,  vans  et  corbeilles 
Tasses  d'argent,  etc. 

La  tasse  fut  pendant  longtemps  offerte  couramment  comme  pré- 
sent à l’occasion  d’un  mariage  ou  d un  baptême,  ou  en  témoignage 
de  reconnaissance  pour  un  bienfait. 

A la  cour  de  France  et  à la  cour  si  somptueuse  des  ducs  de  Bour- 
gogne,le  récipient  de  métal  précieux  dans  lequel  on  mettait  la  coupe 
du  roi  ou  du  duc  pour  la  lui  présenter  â table  s’appelait  également 
tasse.  Ce  n’est  que  plus  tard  qu’on  lui  donna  le  nom  de  soucoupe. 


(i)  Mot  mazelinus. 
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Les  premiers  verres  (voirres)  furent  faits  de  la  matière  connue 
SOUS  ce  nom.  Mais,  cette  dénomination  ne  tarda  pas  à s’étendre  à 
toutes  sortes  de  vases  à boire,  alors  même  qu’ils  étaient  faits  d’une 
autre  substance. 

De  nomlneux  exemples  établissent  que,  dès  le  commencement 
du  XIV®  siècle,  on  a fabriqué  des  verres  à boire  de  toute  espèce  de 
matière,  et  notamment  en  métal. 

Ainsi,  V Inventaire  de  Clémence  de  Hongrie  mentionne  un 

voirre  d’agent  doré.  L’Inventaire  de  Louis,  duc  d’ Anjou 
parle  d’un  voirre  dont  la  coupe  est  de  cristal  et  les  bords  sont  d'ar- 
gent dorés. Ce,  verre  possède  un  pied  émaillé  et  ciselé  à orbesvoies 
et  à souages.  L’ Inventaire  de  Charles  F(i38o), enfin,  contient  deux 
voirres  d’or,  dont  un  à couvescle,  semé  de  grenas  à jour. 

Quoique  fort  chers,  les  verres  en  verre  étaient  de  médiocre  beauté. 
Les  plus  artistiques  et  aussi  les  plus  rares,  ceux  que  préféraient  les 
rois  et  les  princes,  étaient  ces  verres  de  cristallin  ou  verres  de  Ve- 
nise, dont  le  Musée  du  Louvre  possède  de  si  admirables  spécimens. 

Il  a été  dit,  plus  haut,  que,  parmi  les  diverses  matières  employées 
dans  la  confection  des  verres  à boire,  il  y avait  la  noix  de  coco  {noix 
d’Indeow  noix  muguetle)  ei  rceuf  d’autruche. 

Les  noix  de  cocotier  étaient  montées  avec  luxe.  Plus  ou  moins 
sectionnées,  elles  formaient  une  coupe  ou  la  panse  d’un  vase  à ver- 
ser, d’une  sorte  d’aiguière.  Ce  fruit  était  très  recherché  et  regardé 
comme  presque  aussi  précieux  que  l’ivoire;  aussi  était-il  travaillé  avec 
art  par  les  mêmes  artisans  qui  sculptaient  l’ivoire. 

On  voit  apparaître  les  premières  coupes  en  noix  de  coco  au 
XIV®  siècle.  L’ Inventaire  de  Clémence  de  Hongrie  (i328)  mentionne 
une  nois  d’Inde,  sur  un  pié  d’argent,  et  V Inventaire  de  Charles  V 
en  contient  quatre. 

Les  œufs  d’autruche,  comme  les  noix  de  coco,  ont  eu  extrême- 
ment de  vogue  au  moyen  âge.  On  en  faisait  également  des  coupes 
et  des  pots  richement  montés  qui  constituaient  des  objets  de  curio- 
sité. 

Certains  gobelets,  tasses,  hanaps  ou  coupes  diverses,  avaient  pour 
accessoire  un  trépied,  lequel  prenait  place,  comme  le  vase,  sur  le 
butlet  de  la  table.  L’usage  des  trépieds  pour  soutenir  ces  récipients 
était,  au  xiv'  siècle,  déjà  si  répandu  que  lorsque  un  vase  était  dé- 
pourvu du  trépied  on  ne  manquait  pas  de  le  signaler. 
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C’est  ainsi  que,  dans \ Inventaire  de  Louis /®‘',  duc  d’ Anjou 
il  est  décrit  un  gobelet  sans  trépied,  doré  et  esmailtié,  qui  a une 
frète  vermeille. 

Disons  enfin  que  plusieurs  petits  gobelets  et  soucoupes,  assortis 
et  réunis  avec  des  flacons, constituaient  ce  que  l’on  appela  plus  tard 
un  cabaret.  Il  y était  quelquefois  adjoint  de  petits  entonnoirs  de 
cristal  ou  de  métal  précieux  destinés  à transvaser  les  boissons 
liquoreuses. 

Pour  rafraîchir  le  vin,  pendant  l’été,  on  plongeait  les  buires, 
fioles,  flacons  et  autres  vases  tenant  lieu  de  bouteilles,  dans  des 
cuves  ou  cuvectes  de  bois,  de  cuivre,  d’airain,  d'argent  et  même  d’or, 
contenant  de  l’eau  avec  du  sel,  de  la  glace  ou  de  la  neige.  Ces  réci- 
jiients  étaient  appelés  rafraîchissoirs  ou  refredoers . On  les  plaçait 
à terre,  près  de  la  table,  ou  sur  un  banc.  Ils  étaient  parfois  artiste- 
ment  travaillés. 

Noms  et  heures  des  repas.  — Les  heures  des  différentes  réfections 
quotidiennes  varièrent  souvent  pendant  le  moyen  âge. 

Cependant,  la  majorité  des  gens  faisaient  ordinairement  leur 
principal  repas,  le  plus  copieux,  vers  sept  heures  du  matin,  et  sou- 
paient  à cinq  heures  de  l’après-midi. 

Cette  coutume  de  dîner  ainsi  au  réveil  est  d’ailleurs  condamnée 
par  Jean  Sulpice,  auteur  d’une  Civilité  publiée  en  latin,  en  i483,  et 
traduite  en  français  par  Guillaume  Durand,  en  i545  : « Je  n'approuve 
pas,  dit-il,  commencer  manger  et  boire  dès  incontinent  que  tu  es 
hors  du  Uct.  Selon  mon  jugement,  on  doit  ordonner  une  heure 
pour  prendre  ses  repas,  comme  éi  six  ou  sept  heures  après  qu'on 
est  levé  et  après  qu'on  a faict  suffisant  exercice  du  corps  et  de 
l'esprit.  » 

D’après  cette  méthode,  ceux  qui  se  levaient  à sept  heures,  par 
exemple,  n’auraient  donc  dû  dîner  qu’à  une  ou  deux  heures  de 
l’après-midi. 

Différents  écrits  montrent  que,  dans  beaucoup  de  maisons,  la  mé- 
thode préconisée  par  Jean  Sulpice  était  en  usage  depuis  une  époque 
antérieure  à cet  auteur.  Le  repas  principal,  le  dîner,  y est  donné 
comme  s’eft'ectuant  à une  heure  de  l’après-midi;  mais  alors  il  est 
souvent  précédé  d’un  c/eyeMne/' ; collation  légère  prise  entre  six  et 
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dix  heures  du  malin,  selon  l’heure  du  lever,  et  il  est  suivi  d’un  sou- 
per ayant  lieu  entre  sept  et  huit  heures  du  soir. 

Comme  on  voit,  ce  système  se  rapprochait  sensiblement  de  celui 
qui  est  pratiqué  de  nos  jours. 

Certaines  personnes,  respectueuses  des  doctes  principes  de  la 
grave  Ecole  de  Salerne,  avaient  adopté  la  rèj^le  suivante,  conseillée 
par  Jean  de  Milan  : 

Siirge  guinta,  prande  noua, 

Cœna  guinta,  dormi  nona, 

Nec  est  morti  vita  prona. 

Ce  dicton  fut  d’ailleurs  traduit  en  français  de  cette  manière  un 
peu  fantaisiste  : 

Lever  à cinq,  dipner  à neuf , 

Soupper  à cinq,  coucher  à neuf. 

Font  vivre  d’ans  nouante  neuf. 

11  est  fort  probable  que  beaucoup  de  g'ens  se  conformèrent  à celte 
règle  dans  l’espoir  de  vivre  quatre-vingt-dix-neuf  ans. 

Plus  tard,  un  autre  dicton  annonça  qu’on  pourrait  atteindre  les 
cent  années  d’existence  révolues,  à la  condition  de  mener  une  vie 
réglée  de  cette  façon  : 

Lever  à six,  disner  à dix. 

Souper  à six,  coucher  à dix 
Font  vivre  l’homme  dix foix  dix. 

Cette  méthode  dut  avoir,  comme  toutes  les  autres,  ses  fidèles  par- 
tisans, car,  à ces  époques  lointaines,  on  était  fort  respectueux  des 
préceptes  des  docteurs,  et  aussi  des  charlatans. 

Ordonnance  et  marche  d’un  festin.  — Durant  le  moven  âge,  chez 
les  princes  et  les  grandsseigneurs,  on  annonçait  le  moment  du  repas 
par  une  sonnerie  de  cor. 

On  appelait  cela  : corner  l’eau,  parce  qu’avant  de  prendre  place 
à tablCj  on  se  lavait  les  mains. 

Les  poètes  français  du  douzième  et  du  treizième  siècle  font  sou- 
vent mention  de  l’usage  des  ablutions  d’ailleurs  pratiqué  par  les  peu- 
ples de  l’antiquité. 

« Si,  pour  cette  formalité, dit  Le  Grand  d’Aussy,ron  avait  choisi  le 
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cor  de  préférence,c’est  probablement  parce  que, cet  instrument  étant 
destiné  pour  la  çhasse,  il  était  réputé  le  plus  noble  de  tous  (i).  )) 

Dans  les  couvents,  on  se  servait  d’une  cloche  pour  annoncer  le 
repas,  coutume  qui  subsiste  encore  dans  les  communautés,  les  col- 
lèges et  leslidtels  particuliers  importants.  Au  reste,  tout  gentilhomme 
n’avait  pas  le  droit  de  faire  corner  son  repas  : c’était  un  privilège 
qui  appartenait  aux  personnes  du  rang  le  plus  élevé. 

Froissart,  parlant  d’un  ambassadeur  de  Charles  V,  dit  qu’  « il  estait 
estoffé  de  vaisselle  d’or  et  d’argent  aussi  largement  que  si  ce  fust 
un  petit  duc  : aussi,  laissai t-il  corner  l’assiette  de  son  dîner  » . 

Décrivant  la  façon  de  vivre  de  Jacques  Van  Artevelde,  le  chel 
célèbre  des  Gantois  révoltés,  le  même  cbrouiqueur  remarque  qu’il 
tenait  état  de  prince  et  que,  « tous  les  Jours,  par  ses  ménéstriers, 
faisait  sonner  et  corner  devant  son  hostel,  à ses  disnées  et  sonpées». 

Donc,  avant  de  s’asseoir  à table,  la  première  cérémonie  était  celle 
du  lavage  des  mains.  Dans  l’aristocratie,  on  se  .servait  pour  cela 
d’eau  — tiède  en  hiver  — aromatisée  avec  de  la  sauge, du  romarin, 
de  l’écorce  d’orange,  des  essences  de  fleurs  d’oranger,  de  myrte, 
d’iris  et  surtout  de  roses,  parfum  alors  fort  en  vogue. 

La  serviette  (touaille)  et  le  riche  bassin  (aquarnanile)  étaient 
pn'sentés  par  des  écuyers,  de  jeunes  pages,  ou  d’aimables  damoi- 
selles. 

Pour  les  souverains,  c’était  leur  chambellan  qui  s’acquittait  de 
cette  tâche,  à moins  que  ne  fût  présent  quelque  personnage  de  dis- 
tinction à qui  le  chambellan  voulût  céder  cet  honneur, et  c’en  était 
un  très  grand. 

Olivier  de  la  Marche  nous  donne  les  moindres  détails  de  cette 
opération  telle  qu’elle  se  pratiquait  à la  cour  de  Charles  le  Hardi, 
duc  de  Bourgogne. 

L’opération  du  lavage  des  mains  avait  lieu  dans  le  vestibule  ou 
plus  généralement  après  avoir  pris  place  autour  de  la  table,  mais, 
toutefois,  avant  de  s’être  assis. 

Un  narrateur  du  xv®  siècle,  Barthélemy  de  Glanville,  décrivant  les 
phases  successives  d’un  festin,  dit  notamment  : « On  dresse  les  sièges, 
les  tables  et  les  dressouers,  et  les  pare  l'en  dedans  la  sale  (salle) 
comme  il  appartient.  Après  on  s’assiet,  les  liostes  au  chef  de  la 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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table,  avecqiies  le  seigneur  de  l’ostel,  et  ne  s’assieent  point  jusr/ues 
à tant  qu'ils  aient  lavé  leurs  mains.  » 

Froissart  écrit  de  son  côté  : « On  donna  l'eaue  ; on  lava  et  puis  on 
s'assit.  » 

On  verra,  plus  loin,  que  cette  formalité  était  accomplie  au  moins 
une  fois  encore  à la  fin  du  repas,  et  elle  s’expliquaitd’autant  mieux 
que  l’on  prenait  presque  tous  les  aliments  avec  les  doigts,  en  pui- 
sant dans  l’écuelle  commune  à deux  convives  et  parfois  même  dans 

l’unique  plat  ou  autre  récipient 


qui  servait  à toute  la  compa- 
gnie. La  propreté  des  mains 
était  donc  une  chose  indisjien- 
sable. 

Après  le  lavage,  chaque  con- 
vive s’asseyait  à la  place  qui 
lui  était  assignée  selon  son  rang, 
son  âge  ou  sa  valeur. 

Barthélemy  de  Glanville  vient 
de  nous  dire  que  les  hôtes, 
c’est-à-dire  les  invités,  prenaient 
place  au  chef  de  la  table  avec 
le  seigneur  de  l'ostel  ou  maître 
de  la  maison. 

Le  chef  de  appelé  aussi 

haut-bout,  était  la  partie  la  plus 
honorable  de  la  table.  C’est  là 
que  se  trouvait  le  riche  siège 
{chaire  ou  faudesteuil)  réservé 
à la  personne  qu’on  voulait  le 
plus  honorer  parmi  celles  qui 
étaient  présentes.  On  sait  ejue  ce  siège  était  surmonté  d’un  dais  de 
velours  ou  de  soie,  tandis  que  les  autres  ne  consistaient  qu’en  bancs, 
fourmes  on  escabeaux. 

Le  même  auteur  ajoute  que  la  dame,  les  filles  et  la  famille  s’as- 
seyaient ensuite  chacune  ou  chacun  selon  son  estât. 

Les  jeunes  garçons  ou  damoiseaux  n’étaient  pas  admis  à la  tahle 
principale  avant  d’avoir  été  promus  chevaliers.  Cette  coutume  s’ins- 
pirait des  mœurs  des  ancêtres  gaulois. 


[D’après  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  de 
l'Arsenal.  — Après  i4>4.) 
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Disons,  en  passant,  qu’il  n’en  était  pas  de  même  dans  les  classes 
modestes,  où  les  enfants  de  tout  âge  prenaient  place  à la  table  de 
leurs  parents. 

A la  cour,  le  roi  mangeait  à une  table  réservée  à lui  seul.  Et  quand 
il  invitait  quelqu’un  à y prendre  place,  c’était  un  honneur  si  grand 
que  les  chroniqueurs  de  l’époque  n’ont  pas  manqué  de  le  signaler 
chaque  fois  dans  leurs  relations. 

I Jusqu’au  moment  du  placement  des  convives,  la  table  était  sim- 
j plement  recouverte  de  sa  nappe  posée  en  double,  d’un  napperon  ou 
doublier,  et  quelquefois  de  la  longière,  cette  autre  nappe  que  l’on 
roulait  surles  bords  de  la  table  et  à laquelle  on  s’essuyait  la  bouche 
etles  mains  pendant  le  repas,  à défaut  de  lonailles  ou  serviettes. 

Les  valets  apportaient  ensuite  : 

Couteaux,  sallières  et  cuillers, 

Coupes,  hanaps  et  escuelles...  etc. 

En  troisième  lieu  venait  le  pain. 

Enfin,  après  le  Bénédicité,  c’est-à-dire  la  prière  dont  tout  repas 
était  précédé,  — comme  les  Grâces  étaient  celle  que  l’on  disait  à la 
fin  — les  premiers  plats  faisaient  leur  apparition,  solennellement 
j apportés  par/e5  serviteurs  ci  grand  diligence,  aux  termes  mêmes  de 
! Barthélemy  de  Glanville. 

Ces  plats  étaient  couverts,  et,  nous  le  répétons,  on  peut  voir  dans 
I cet  usage  l’origine  de  l’expression  mettre  le  couvert  qui  désigne  l’opé- 
1 ration  d’apprêter  la  table. 

j Les  valets  annonçaient  les  metsservis,  et  ils  en  faisaient  l’essai  en 
! les  goûtant,  ou  encore  en  les  touchant  avec  différents  talismans  tels 
j que  la  corne  de  licorne,  la  langue  de  serpent,  la  crapaudine,  Va- 
gate,\‘A yaconce  ou  jacinthe,  l’escarboucle,  le  corail,  etc.  Ces  matières 
étaient  réputées  comme  ayant  le  pouvoir  de  déceler,  à leur  contact 
avec  les  aliments,  la  moindre  trace  de  poison  qui  pût  y exister,  car 
on  avait  presque  toujours  à se  méfier  de  quelqu’un. 

La  soi-disante  corne  de  licorne  (cheval  légendaire  dont  le  crâne 
était,  croyait-on,  armé  d’une  longue  pointe  osseuse)  n’était  en  réalité 
qu’un  vulgaire  fragment  de  dent  de  rhinocéros, ou  encore  de  narval, 
poisson  de  mer  pourvu  de  celte  défense. 

La  langue  de  serpent  n’était  tout  simplement  qu’une  dent  de 
requin;  elle  servait  plus  spécialement  pour  l’essai  du  sel  et  accompa- 
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gnait,  comme  on  sait,  la  salière,  à laquelle  ou  l’attachait  par  une 
chaînette. 

Quant  à la  ci'apaudine,  c’était  une  pierre  que  l’on  supposait  ex- 
traite de  la  tête  du  crapaud  ; ainsi  qu’aux  matières  précédentes,  on 
lui  attribuait  la  propriété  de  changer  de  couleur  et,  incroyable  crédu- 
lité, de  laisser  échapper  du  sang,  en  présence  d’un  mets  empoisonné. 

Ces  talismans  étaient  quelquefois  groupés  sur  une  pièce  d’orfèvre- 
rie spéciale  qui  prenait  le  nom  de  languier  ou  espreiwe  (épreuve). 
L’ Inventaire  de  Louis  d'Anjou  (i36o)  mentionne  un  grand  lan- 
guier d’argent  doré  muni  de  plusieurs  branches  au  bout  desquelles 
sont  attachées  quinze  langues  de  serpent,  s\n^\  que  des  pierres  de 
diverses  couleurs  ; à des  chaînettes  d’argent  sont  en  outre  suspen- 
dues d’autres  pierres  de  même  destination. 

Mais,  le  plus  souvent,  cornes,  langues  et  pierres  n’étaient  pas 
fixées  à un  languier,  c’est-à-dire  à une  pièce  d’orfèvrerie  spéciale  : 
elles  aient  adjointes  aux  divers  ustensiles  du  service  de  table,  tels 
que  les  salières,  les  nefs,  etc.  (i).  Beaucoup  de  personnes  portaient 
même  sur  elles  de  ces  petits  talismans,  dans  des  bourses  ou  des 
boîtes. 

Ces  coutumes  superstitieuses  subsistèrent  pendant  longtemps 
encore,  car,  si  certains  esprits  sages  et  éclairés  ne  craignaient  pas 
de  les  ridiculiser  et  de  les  condamner  publiquement,  la  plupart  des 
gens  prenaient  tout  de  même  au  sérieux  les  assertions  des  alclii- 
mistes  relatives  à l’efficacité  de  V essai. 

Un  homme  de  science,  Ambroise  Paré,  dcA^ait  cependant  réussir, 
plus  tard,  à détruire  complètement  ces  croyances  puériles. 

Quand  on  voyageait  et  qu’on  recevait  l’hospitalité  chez  un  per- 
sonnage de  distinction,  celui-ci  devait  faire  lui-même  l’essai  de  tout 
ce  qui  paraissait  sur  la  table,  pendant  le  séjour  de  l’hôte,  et  la  plus 
grande  marque  de  confiance  et  de  courtoisie  que  ce  dernier  piit  lui 
donner,  c’était  de  manger  tout  ce  qui  était  servi  sans  réclamer 
l’essai. 

A la  cour  de  France  et  à la  cour  du  duc  dè  Bourgogne,  les  diffé- 
rents essais  revêtaient  un  caractère  particulièrement  solennel. 

Le  Maître  d’hôtel,  le  Panetier,  le  Saucier,  l’Echanson,  le  Somme- 
lier, l’Ecuyer  de  cuisine  et  l’Huissier  de  la  salle,  selon  leurs  charges 


(1)  Voir  Inventaire  de  Charles  I'  (i38o)et  V Inventaire  de C léinence  de  Hongrie [iSaS], 
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respectives,  concouraient  aux  délicates  formalités  des  essais  des  ali- 
ments de  leurs  maîtres  princiers,  et  les  différentes  tâches  qui  incom- 
baient à chacun  d’eux  à cet  effet  constituaient  un  véritable  code  qui 
s’ajoutait  à beaucoup  d’autres. 

Les  plats  qui  composaient  les  services  étaient  nombreux  et  variés, 
mais  ils  tendaient  surtout  à montrer  la  richessede  l’amphitryon  par 
une  véritable  hécatombe  d’animaux  de  toute  espèce,  parés  d’acces- 
soires bizarres,  baignant  dans  ces  sauces  épouvantablement  épicées 
dont  nous  avons  reproduit,  plus  haut,  les  recettes. 

Philippe  le  Bel  tenta  de  mettre  un  frein  à ces  superfluités  gastro- 
nomiques, à ces  manifestations  vaniteuses.  En  1294,  il  publia  une 
loi  somptuaire  par  laquelle  il  défendait  à quiconcjue  de  se  faire  ser- 
vir, pour  un  repas  ordinaire,  plus  d’un  mets  et  d’un  entremets,  et 
j)Our  les  grands  repas,  plus  de  deux  mets  avec  un  potage  au  lard. 

Empressons-nous  d’ajouter  que  cette  prescription  un  peu  exces- 
sive ne  fut  guère  observée. 

Un  siècle  environ  plus  tard,  Froissart,  décrivant  un  festin,  y 
représente  une  multitude  de  mets  « si  est/-ançes  et  si  déguisez 
que  l’on  ne  poiivoit  les  deviser  (deviner,  distinguer)  » . 

11  y a mille  preuves  que  l’abondance  des  mets  était  poussée  très 
loin  au  moyen  âge,  et  que  ce  luxe  avait  même  pénétré  jusqu’au  sein 
d’une  classe  d’hommes  qui,  par  leur  étafet  leur  vocation,  s’étaient 
pourtant  voués  à une  décence  et  une  sobriété  exemplaires  ; nous 
voulons  parler  des  membres  des  communautés  religieuses. 

L’un  des  canons  du  concile  de  Gompiègne,  tenu  en  i3o4,  défendait 
à tout  ecclésiastique  d’avoir  à ses  repas  plus  de  deux  plats  avec  un 
potage.  Dans  le  cas  où  quelqu’un  était  invité  à sa  table,  il  lui  était 
permis  d’ajouter  à son  ordinaire  un  entremets.  Enfin,  s’il  avait  à 
recevoir  chez  lui  un  roi,  un  duc  ou  quelque  autre  personne  de  haute 
qualité  et  capable  de  procurer  à l’Eglise  un  avantage  considérable, 
le  concile,  dans  cette  circonstance,  le  dispensait  du  règlement  et 
abandonnait  les  choses  à sa  conscience.  Ce  canon  du  concile  de 
Gompiègne  fut  renouvelé,  en  i365,  par  un  concile  d’Angers. 

L’auteur  du  Modus  et  Itatio,  déplorant  le  luxe  de  son  temps,  dit 
avoir  assisté  au  dîner  d’un  archevêque,  dans  lequel  on  servit  « trois 
paires  de  potages,  de  diverses  couleurs,  sucrés,  et  surseniés  de 
graines  de  grenade  ; avec  six  paires  de  mets  (douze  plats  d’entrées). 
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sans  compter  /’enfremès  (le  second  service),  où  il  ij  auoit  des  plus 
riches  viandes  ». 

Ces  prohibitions  de  l’autorité  religieuse  n’atteignirent  pas  plus 
leur  but  que  celles  de  l’autorité  civile. 

Chez  certains  princes  et  seigneurs  opulents  qui  s’inspiraient  des 
extravagances  des  empereurs  romains  et  des  gens  riches  de  l’anti- 
quité, on  servait  parfois  des  porcs  et  même  des  jeunes  veaux  entiers, 
et,  à ce  propos,  rappelons  le  fameux  langage  que  Victor  Hugo,  dans 
ses  Bnrgraves,  fait  tenir  au  vieux  Job,  ennemi  de  Frédéric-Barbe- 
rousse  : 

...De  mon  temps.,  dans  nos  fêtes, 

Quand  nous  buvions,  chantant  plus  haut  que  vous  encor. 

Autour  d’un  bœuf  entier  posé  sur  un  plat  d'or. 

On  sait  tout  au  moins  (|ue  la  coutume  d’empiler  sur  un  même 
plat  beaucoup  de  pièces  à la  fois  existait  dans  toute  la  haute  aristo- 
cratie. 

Les  viandes  étaient  découpées  sur  la  table  et  sous  les  yeux  des 
invités. 

On  se  rappelle  que,  dans  le  festin  du  paon,  le  chevalier  à qui  l’on 
faisait  l’honneur  de  présenter  le  noble  oiseau  rôti  devait  donner  la 
preuve  de  son  habileté  à le  dépecer  et  le  partager. 

Au  repas  des  souverains,  les  plus  élevés  en  rang  s’énorgueillis- 
saient  de  découper  devant  eux,  de  trancher,  comme  on  disait  alors. 

Joinville  se  vante  d’avoir  rempli  cette  haute  fonction  à la  célèbre 
Cour  plénière  que  Louis  IX  tint  dans  Saumur,  et  qui  eut  un  carac- 
tère si  grandiose  qu’on  la  surnomma  la  Nonpareille  de  Saumur. 

A la  table  du  roi,  se  trouvaient  ; le  comte  de  Poitiers,  le  comte 
Jean  de  Dreux,  le  comte  de  la  Marche,  le  comte  Pierre  de  Bretagne 
et  le  roi  de  Navarre  devant  qui  Joinville  tranchait  comme  étant  son 
vassal.  Devant  le  roi,  servaient  à manger  le  comte  d’Artois  son 
frère,  et  tranchait  du  coutel  le  bon  comte  Jean  de  Soissons.  La 
table  était  gardée  par  Messire  Humbert  de  Beaujeu,  qui  fut  depuis 
connétable  de  France  (i),  et  Messires  Enguerrand  de  Coucy  et 
Archambault  de  Bourbon.  Derrière  ces  trois  barons,  il  y avait  envi- 
ron trente  de  leurs  chevaliers  formant  garde  et,  derrière  les  cheva- 

(i)  Commandant  général  des  armées  du  roi. 
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liers,  avoit  grant  planté  (quantité)  de.  serjans  (hommes  d’armes) 
vestus  des  armes  (armoiries)  au  comte  de  Poitiers. 

A une  autre  table,  mangeaient  la  reine  Blanche,  mère  du  roi,  et 
vingt  archevêques  et  évêques.  Or,  la  reine  mère  était  servie  par  le 
comte  de  Boulogne,  qui  devint  roi  de  Portugal,  et  par  le  comte  de 
Saint-Pol. 

Enfin,  de  longues  théories  de  tables  étaient  occupées  par  une 
légion  de  chevaliers,  dont  Joinville  évalue  approximativement  le 
; nombre  à trois  mille. 

f 

Ce  somptueux  banquet  eut  lieu  dans  les  halles  de  Saumur,  bâties 
1 à la  façon  des  cloîtres  des  moines  blancs  de  l’abbaye  de  Citeaux,  et 
élev'ées,  dit-on,  par  Henri  II  Plantagenet,  roi  d’Angleterre,  mort  en 
1189. 

Dans  tout  festin  un  peu  important,  les  mets  étaient  généralement 
servis  dans  cet  ordre  : 

Paraissaient  d’abord  les  potages;  puis  venaient  les  poissons  ; en 
troisième  lieu,  le  rôt  ; c’était  ensuite  Ventremets,  formant  la  phase 
la  plus  brillante  du  repas,  et  qui  se  composait  de  plats  sucrés,  de 
gelées  de  couleur,  de  cygnes,  de  paons  ou  faisans  rôtis  habillés  avec 
leur  propre  plumage  et  ayant  le  bec  et  les  pattes  dorés,  parfois  de 
veaux  et  cochons  servis]  entiers,  ainsi  qu’il  a été  dit;  de  poissons 
'*  argentés  ; de  riz  aux  amandes  frites,  etc.  Après  quoi,  la  desserte 
^comprenait  des  compotes,  des  fruits  indigènes  ou  étrangers;  enfin, 
y issue  : de  l’hippocras  accompagné  ô-'oublies  et  autres  pâtisseries. 
Ici  se  terminait  le  repas  proprement  dit. 

Après  avoir  présenté  aux  convives  des  bassins  contenant  de  l’eau 
parfumée  et  des  linges  (touai/les)  pour  le  lavage  des  mains,  les  valets 
débarrassaient  la  table  de  tout  ce  qu’elle  contenait,  voire  même  les 
nappes,  démontaient  la  table  en  enlevant  le  plateau  de  celle-ci  et 
ses  tréteaux  mobiles,  transportaient  le  tout  dans  un  coin  de  la 
salle  ou  dans  une  pièce  quelconque  et  rangeaient  les  sièges  le  long 
des  murs.  Les  convives,  debout,  récitaient  ensuite  les  prières  d’usag(> 
connues  sous  le  nom  de  Grâces.  Après  quoi  les  valets  leur  appor- 
taient des  coupes  remplies  de  vins  aromatiques,  et  eu  particulier  du 
clairet,  ainsi  que  des  assiettes  contenant  les  espices  de  chambre, 
c’est-à-dire  ces  épices  douces  confites,  fruits  glacés,  confitures  sè- 
ches ou  liquides  et  sucreries  diverses,  dont  nous  avons  donné  l’énu- 
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mération  plus  haut  (i),  et  qui  avaient  la' propriété  d’exciter  à boire, 
de  faire  bonne  bouche,  et,  selon  la  conviction  générale,  d’activer  la 
digestion. 

Cela,  nous  le  répétons,  était  absorbé  debout  et  assez  rapidement. 

Cette  phase  dernière  s’appelait  le  boute-hors. 

Dans  les  maisons  royales  ou  princières,  dans  celles  des  grands 
seigneurs,  il  régnait,  on  le  sait,  une  coutume  qui  n’existait  point 
chez  les  autres  gens.  Outre  les  épices  qui  composaient  une  partie  du 
dessert  et  qui  étaient  destinées  aux  convives,  il  y en  avait  d’autres, 
plus  choisies  et  plus  hues,  qu’on  servait  dans  le  drageoir. 

Ordinairement,  c’était  à un  écuyer,  quelquefois  à un  personnage 
de  distinction,  que  revenait  l’honneur  important  de  présenter  le  dra- 
geoir, et  il  ne  le  présentait  qu’à  son  maître,  à moins  que  celui-ci, 
voulant  honorer  particulièrement  un  de  ses  invités,  ne  lui  envoyât  ce 
récipient  solennel  garni  de  friandises. 

Dans  sa  Chronique,  Froissai  t nous  montre  le  comte  d’IIarcourt 
offrant  le  drageoir  au  roi  de  France. 

Bien  mieux,  V Inventaire  de  Charles  VI  (iSgq)  nous  apprend  que, 
sur  le  plateau  de  l’un  des  drageoirs  qui  appartenaient  à ce  monar- 
que, se  trouve  un  esniail  (émail)  représentant  le  bon  connestable 
Duguesclin  servant  les  épices  au  roi. 

A la  cour  des  ducs  de  Bourgogne,  le  drageoir  était  d’abord  remis 
par  l’officier  chargé  des  épices  ou  espicier,  au  premier  chambellan 
qui  le  passait  à son  tour  au  personnage  le  plus  considérable  qui  fiU 
présent,  lequel  l’offrait  au  duc.  Ensuite,  on  l’offrait  à la  duchesse, 
aux  autres  membres  de  la  famille  régnante,  et  enfin  aux  personnes 
étrangères  qui  étaient  présentes,  quand  toutefois  l’ordre  en  avait  été 
donné  par  le  duc  et  la  duchesse.  Olivier  de  la  Marche  et  Aliénor  de 
Poitiers  fournissent  des  détails  sur  ce  cérémonial  compliqué. 

Mais,  revenons  au  repas  et  voyons  comment  l’on  se  comportait  à 
table. 

Il  a été  dit  qu’on  prenait  les  aliments  solides  au  plat,  avec  les 
doigts.  Or,  il  était  poli  de  saisir  délicatement  avec  trois  doigts  seu-  ) 
lement  les  morceaux  découpés  à l’avance,  en  ne  trempant  que  l’ex-  ' 
trémité  des  phalangettes  dans  la  sauce. 

Les  viandes  rôties  étaient  déposées  sur  ces  tranches  de  pain  bis, 

(i)  Page  283. 
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épaisses,  taillées  en  rond,  placées  devant  chaque  convive^  et  por- 
tant, comme  les  plaques  de  bois  ou  de  métal  précieux  qui  les  iso- 
laient de  la  nappe,  le  nom  de  tranchoirs. 

Quant  aux  mets  liquides,  ils  étaient  versés  dans  les  écuelles  placées 
sur  la  table  à raison  d’une  pour  deux  convives  ; chacune  de  ces  deux 
personnes  portait  à tour  de  rôle  l’écuelle  à sa  bouche  ou  y puisait 
avec  sa  cuiller. 

On  sait,  en  effet,  qu’aux  temps  de  la  Chevalerie  la  galanterie 
avait  imaginé  de  placer  à tahle  les  convives  par  couples,  homme  et 
femme.  L’habileté  du  maître  et  de  la  maîtresse  de  maison  consis- 
tait à savoir  placer  les  invités  de  telle  façon  que  chaque  couple  fût 
satisfait,  et  c’était  là  un  mérite  dont  tout  amphitryon  galant  était 
très  fier. 

Rappelons  que  les  deux  personnes  qui  mangeaient  à la  même 
écuelle  n’avaient  aussi,  pour  boire,  qu’une  même  coupe. 

La  civilité  exigeait  non  seulement  qu’on  essuyât  sa  bouche  à la 
serviette  ou  à la  nappe,  mais  encore  qu’on  vidât  complètement  la 
coupe  chaque  fois  que  l’on  buvait,  afin  de  ne  pas  laisser  de  restes  à 
son  voisin  ou  à sa  voisine. 

Quelquefois,  même,  il  n’y  avait  qu’une  seule  coupe  pour  toute  la 
table. 

La  civilité  recommandait  également  de  ne  pas  boire  ayant  la  bou- 
che pleine  et  de  ne  prendre  le  verre  qu’avec  les  trois  premiers  doigts. 

Parfois,  pendant  que  les  dames  buvaient,  un  valet  leur  tenait  une 
assiette  sous  le  menton  pour  éviter  qu’elles  ne  tachassent  leurs 
vêtements. 

La  plupart  du  temps,  les  coupes  ne  figuraient  pas  sur  la  table; 
elles  restaient  sur  le  buffet  avec  les  barillets,  fontaines,  flacons, 
aiguières  et  autres  vases  contenantles  boissons. 

Dans  les  ménages  pauvres,  on  allait  simplement  remplir  le  gobe- 
let commun  au  tonneau  et  au  seau  placés  dans  un  coin  de  la  pièce. 

Quand  un  prince  ou  un  personnage  de  condition  voulait  honorer 
un  de  ses  convives  et  lui  témoigner  de  la  considération,  il  lui  fai- 
sait passer  la  coupe  dans  laquelle  il  avait  bu,  avec  le  reste  de  la 
liqueur  qu’elle  contenait.  Cette  coutume  s’est  maintenue  très  long- 
temps en  France. 

Froissart  rapporte  qu’après  la  victoire  d’Auray  (i364)  le  comte 
de  Montfort,  vainqueur,  s’étant  fait  apporter  à boire  sur  le  champ  de 
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bataille  même,  pour  étancher  sa  soif,  vit  venir  Chandos,  qui  avait 
particulièrement  contribué  à la  victoire  et  qui  le  félicita  en  ces  ter- 
mes : « Sire,  louez  Dieu  et  faites  bonne  chère,  car  vous  avez  hui 
conquis  l’héritage  de  Bretaigne.  » A ces  paroles  agréables,  le  comte 
de  Montfort  salua  en  s’inclinant  et  répondit  à hante  voix  : « Mes- 
sire  Jean  Chandos,  cette  bonne  adventure  m’est  advenue  par  le 
grand  sens  et  prouesse  de  vous.  Si  (aussi),  je  vous  prie,  beiwez  en 
mon  hanap.  » Adonc  lui  tendit  un  Jlascon,  plein  tle  vin,  où  ilavoit 
beu  pour-  lui  rafreschir. 

A la  cour  de  Bourgogne,  quand  le  duc,  au  moment  de  son  repas, 
avait  pris  place  à table  et  avait  procédé  au  lavage  de  ses  mains  dans 
la  forme  cérémonieuse  que  l’on  trouve  décrite  dans  les  chroniques 
d’Olivier  de  la  Marche,  il  avait  coutume  de  boire  avant  de  commen- 
cer à manger. 

Pour  cela,  l’échanson  et  l’huissier  de  salle,  attentifs  à l’ordre  du 
prince,  prélevaient  du  pot-de-la-Bouche,  c’est-à-dire  du  vase  con- 
tenant le  vin  du  duc,  un  peu  de  ce  vin,  et  en  faisaient  à tour  de 
rôle  l’essai  dans  une  tasse  ou  soucoupe  particulière.  De  même  pour 
l’eau  qui  était  contenue  dans  l’aiguière.  Ce  u’est  qu’après  cette  dou- 
ble et  très  solennelle  formalité  que  le  duc  était  servi  de  boisson.  A 
cet  elfet,  il  tendait  la  main,  l’échanson  lui  présentait  le  gobelet  décou- 
vert en  tenant  la  iai'se (c’est-à-dire  la  soucoupe)  au-dessous,  pendant 
que  le  prince  buvait, /loi/r  garder  l’ lionne steté  de  ses  habits,  et  pour 
une  magnificence  que  l’on  devait  au  prince  plus  qu’à  nulle  autre 
personne. 

Quand  le  duc  avait  bu,  il  rendait  le  gobelet  à l’échanson,  qui  le 
recevait  en  grande  révérence,  le  recouvrait  et  le  remettait  sur  la 
table  comme  il estoit  auparavant  (i). 

Dans  un  festin,  quand  on  buvait  à la  santé  ou  au  bonheur  de  quel- 
qu’un, il  était  de  toute  politesse  que  celui-ci  fît  aussitôt  raison. 

On  appelait  piéger  l’action  de  boire  en  l’honneur  d’une  personne. 

A la  table  des  princes  et  des  grands  seigneurs,  le  plégement,ces{- 
à-dire  le  toast,  n’était  porté  à ces  personnages  considérables  par 
leurs  inférieurs  que  lorsque  ces  derniers  en  avaient  obtenu  la  per- 
mission. 

En  quelques  circonstances  importantes,  les  santés  se  portaient  au 


!i)  Voy.  Olivier  de  la  Marche  {Etat  du  Duc). 
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son  des  trompettes  et  des  instruments  de  musique,  mais  il  convient 
de  dire  que  c’était  là  une  marque  extraordinaire  de  luxe. 

On  a vu,  au  chapitre  précédent,  que,  comme  les  peuples  anciens, 
les  Gallo-Romains  et  les  Francs  décoraient  de  fleurs  leur  table  et  le 
lieu  de  leurs  repas. 

Au  moyen  âge,  on  employa  les  fleurs  en  couronnes  ou  chapels. 

Nos  chroniqueurs  et  nos  poètes  du  douzième  et  du  treizième  siè- 
cle en  font  souvent  mention  dans  leurs  œuvres. 

Quelquefois  même,  à l’instar  des  Romains,  on  couronnait  de  fleurs 
les  vases  et  coupes  à boire  et  Taillevent,  dans  la  description  qu’il  fait 
d’un  grand  festin  du  quinzième  siècle,  nous  donne  la  preuve  que 
l’art  des  décorations  florales  était  devenu  de  plus  en  plus  en  faveur. 

C’est  également  par  une  antique  tradition  qu’on  disait  des  poèmes 
et  des  chansons  pendant  les  festins  du  moyen  âge. 

S’inspirant  particulièrement  des  usages  grecs,  la  châtelaine  ou  le 
châtelain  se  plaisaient,  à la  fin  d’un  grand  dîner,  à faire  présenter  à 
l’un  des  convives,  et  par  le  plus  aimable  page  du  manoir,  un  rameau 
de  buis  fraîchement  coupé  et  du  plus  beau  vert.  On  l’ornait  de 
rubans  de  diverses  couleurs  et  quelquefois  même  il  portait  les  armoi- 
ries de  la  maison. 

Le  convive  qui  recevait  le  rameau  devait  raconter  une  légende, 
dire  une  chanson,  un  virelais,  un  rondeau,  etc.  ; puis,  quand  il 
avait  achevé,  il  passait  le  buis  à son  voisin  ou  à sa  voisine  et  vidait 
une  coupe  de  vin  fin. 

Chacun,  à tour  de  rôle,  faisait  de  même  et  personne  ne  pouvait 
s’en  dispenser. 

Indépendamment  des  chansons  individuelles,  on  disait  des  chan- 
sons à refrain  que  tous  les  convives  répétaient  en  chœur. 

Durant  le  douzième  et  le  treizième  siècle,  les  divertissements  de 
table  avaient  lieu  après  le  principal  service,  avant  le  fruit,  qui  était 
censé  ne  point  faire  partie  du  repas  et  qui  constituait  une  sorte  de 
service  à part.  Mais  pendant  le  quatorzième  et  surtout  le  quinzième 
siècle,  on  disait  poèmes,  contes  et  chansons  au  boule-hors,  c’est-à- 
dire  tout  à fait  à la  fin  du  repas,  après  que  le  lavage  des  mains  avait 
été  efl’ectué,  que  les  tables  à tréteaux  avaient  été  enlevées,  les  sièges 
rangés  le  long  des  murs  de  la  salle,  et  les  Grâces  dites. 

Des  ménestriers,  gens  qui  faisaient  métier  de  jouer  des  instru- 
ments de  musique  dans  les  châteaux,  paraissaient  alors  ; de  même 


4o6  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

des  trouvères,  des  troubadours,  venant  réciter  des  fabliaux,  des 
romans,  des  poèmes. 

Froissart,  notamment,  parle  des  ménestriers.  L’auteur  du  Roman 
d’ Alexandre  représente  le  poète  Hélinand  chantant  à Philippe- 
Auguste,  pendant  les  repas  de  ce  prince,  le  Combat  des  Géants  et 
des  Dieux,  Enfin,  Monstrelet,  qui  vivait  deux  siècles  plus  tard,  dit, 
en  décrivant  une  fête  de  son  temps,  qu’il  y eut  n souper  moult  hono- 
rable, plantureux,  bien  honnestement  servi/  de  tout  ce  qu’il  estoit 
possible  de  trouver,  avecques  chantres  et  plusieurs  instruments 
mélodieux  ». 

Indépendamment  des  trouvères,  troubadours  et  ménétriers,  il 
existait  des  troupes  de  jongleurs,  de  baladins  et  de  bouffons,  qui  cou- 
raient de  château  en  château,  de  province  en  province,  conduisant 
des  animaux  dressés,  comme  eux,  à faire  des  tours. 

Villeneuve  de  Trans,  dans  son  Histoire  de  saint  Louis,  décrit  un 
festin  à l’issue  duquel  on  vit  des  baladins  avec  des  ours,  des  chiens, 
des  chèvres,  des  sing-es,  un  perroquet  et  un  corbeau,  qui  travaillèrent 
curieusement,  La  soirée  se  termina  par  l’arrivée  de  force  plaisantins, 
farceurs,  diseurs  d’histoires  amusantes,  jongleurs  de  Gascogne, 
clianteurs  de  Sens  et  sauteurs  du  Poitou.  « C’est  ainsi  que  finissaient 
ordinairement  les  festins  roijaux  en  grandes  joijeusetez , esbats  et 
magnificences , de  façon  à ne  jilus  mettre  en  oubli  telles  solennités 
honnestes,  récréatives  et  notables,  r. 

Souvent,  ces  artistes  représentaient  des  pantomimes,  des  querelles 
de  gens  et  quelquefois  de  vraies  pièces  dramatiques  dialoguées. 

Il  est  probable  que  les  jeux  et  les  farces  de  ces  saltimbanques  et 
de  ces  bouffons  étaient  fréquemment  contraires  à la  décence  et  aux 
bonnes  mœurs,  puisque  plusieurs  conciles  et  certains  de  nos  rois 
les  proscrivirent.  Cependant,  malgré  cette  hostilité,  ils  n’en  subsis- 
tèrent pas  moins  très  longtemps,  fort  recherchés  par  les  seigneurs 
désireux  de  s’esbaudir  pendant  V entremetz  (c’est-à-dire  l’inter- 
mède) de  leurs  festins. 

Luxe  excessif  et  extravagances  de  table.  — C’est  pendant  le 
moyen  âge,  et  particulièrement  du  xiii«  au  xv®  siècle,  que  les  repas 
aristocratiques  atteignirent  le  maximum  du  luxe  et  de'l’excentricit(‘. 

Sans  parler  des  banquets  monstres  accompagnant  les  mariages 
des  princes  et  des  rois,  tels  que  le  festin  des  noces  d’Eléonore  de 
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Guyenne  et  de  Louis  VII  le  Jeune  (i  iJy),  oii  des  milliers  de  gens  de 
toutes  les  provinces  vinrent  festoyer  au  compte  du  Trésor,  ni  du  fes- 
tin des  noces  de  Gincia  (l’une  des  quatre  filles  de  Raymond-Béren- 
ger, comte  de  Provence,  qui  fut  aussi  beau-père  de  Louis  IX),  avec 
Richard  de  Cornouailles,  frère  de  Henri  III  d’Angleterre  (i234),où 
l’on  servit  plus  de  trente  mille  plats,  les  chroniqueurs  mentionnent 
des  repas  réunissant  beaucoup  moins  de  convives  et  représentant 
pourtant  une  dépense  considérable,  tant  par  la  profusion  des  mets 
les  plus  recherchés  qui  y étaient  présentés  que  par  les  exhibitions 
de  toutes  sortes,  souvent  aussi  coûteuses  que  superflues  dont  s’a- 
grémentaient ces  ripailles. 

Quand  Froissart  nous  raconte  que  Gaston  III,  l’im  des  comtes  de 
Foix,  soupait  dans  une  salle  somptueuse,  éclairée  par  douze  torches 
portées  par  douze  valets  rangés  autour  de  la  table;  quand  il  ajoute 
(pie, dans  la  maison  dece prince,  des  tables  étaient  toujours  dressées 
à foison  pour  souper  qui  souper  uoiiloit,  nous  n’avons  là  qu’une  bien 
faible  preuve  du  luxe  de  ces  temps. 

Certains  grands  seigiieurs  allèrent  jusqu’à  se  faire  apporter  les 
plats  par  des  gens  à cheval  et  armés,  et  « cet  appareil  de  pompe 
guerrière,  mêlé  aux  pacifiques  fonctions  du  repas,  flattait  ces  gens 
qui  plaçaient  dans  les  armes  leur  principal  plaisir  et  tout  leur  hon- 
neur ( I ) » . 

D’autres  disposaient  aux  quatre  coins  de  la  salle  des  ménétriers 
qui  montaient  des  bœufs  habillés  d’écarlate,  et  qui,  à chaque  service, 
sonnaient  du  cor.  C’est,  du  moins,  au  rapport  d’Albéric,  ce  qui  eut 
lieu  aux  noces  du  prince  Robert,  frère  de  saint  Louis,  avec  Mathilde 
deBrabant  (Compiègne,  i237).Albéric  ajoute  que,  sur  la  fin  du  repas, 
on  vit  aussi  un  homme  enfourchant  un  cheval  qui  marchait  sur  une 
corde  tendue  (2). 

En  février  i453,  dans  le  Festin  du  Faisan,  qui  fut  donné  à Lille 
par  le  duc  de  Bourgogne  Philippe  le  Bon,  le  service  fut  entièrement 
efl'ectuépar  toute  une  machinerie  rappelant  les  inventions  romaines. 
Du  plafond  entr’ouvert,  les  plats  et  même  les  services  entiers  des- 
cendaient dans  de  petits  chariots  d’or  et  d’azur  à la  devise  du  duc 
et  contenant  chacun  jusqu’à  quarante-huit  plats. 

En  1455,  M.  du  Maine,  Charles  d’Anjou,  prince  du  sang,  beau- 

(1)  Auguste  Colombie,  Philosophie  de  l’histoire  du  repas. 

(2)  Voy.  La  Curne  de  Sainte-Palaye,  Mémoires  sur  l’ancienne  Chevalerie. 
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frère  de  Charles  VII  et  troisième  fils  de  Louis  II  de  Sicile,  organisa 
un  superbe  festin  en  l’honneur  de  Mesdemoiselles  de  Châteaubrun 
et  de  Villequier. 

Le  maître-queux  Taillevent,  qui  fut  chargé  de  ^l’ordonnance  de 
ce  repas,  nous  en  a légué  la  description.  Il  nous  dit  que  la  table  était 
garnie  d’un  dormant  ou  surtout  qui  représentait  une  pelouse  verte, 
enfermée  dans  une  ceinture  formée  de  grandes  plumes  de  paon  et 
de  rameaux  auxquels  on  avait  attaché  des  violettes  et  autres  Heurs 
odorantes.  Du  milieu  de  la  pelouse  s’élevait  une  tour  argentée, à cré- 
neaux, et  construite  comme  une  volière;  elle  tenait  prisonniers  dif- 
férents oiseaux  vivants,  dont  la  huppe  et  les  pattes  étaient  dorées. 
Le  donjon  de  cette  tour,  également  doré,  portait  trois  bannières; 
l’une  aux  armes  du  comte,  les  deux  autres  à celles  des  deux  nobles 
demoiselles  en  l’honneur  desquelles  avait  lieu  la  fête. 

On  servit  à ce  dîner  une  quantité  de  viandes  de  toutes  sortes  et 
des  pâtés  monstres  dont  Taillevent  donne  la  composition. 

En  1457  ou  i458,  lorsque  les  ambassadeurs  de  Ladislas  d’Au- 
trichevinrent  demander  à Charles  VII  sa  fille  Madeleine  en  mariage 
pour  leur  maître, ils  furent  magnifiquement  traités  par  le  roi  de  France 
et  ensuite  par  les  grands  de  sa  cour.  Mais,  de  toutes  les  fêtes  qui 
furent  données  en  cette  circonstance,  la  plus  brillante  fut  organisée 
par  Gaston  III,  comte  de  Foix. 

Les  détails  en  sont  empruntés  à Favin,  qui  assure  les  avoir  tirés 
des  mémoires  manuscrits  mêmes  du  comte. 

Dans  la  grande  salle  de  Saint-Julien  de  Tours  furent  dressées 
douze  tables,  ayant  chacune  sept  aunes  de  long  et  deux  de  large, 

A la  première  table  étaient  assis  le  roi,  les  premiers  princes  du 
sang,  la  reine  et  les  filles  de  France. 

Aux  autres,  étaient  les  princes  du  sang  de  rang  inférieur  aux 
précédents,  ceux  des  grandes  provinces,  les  principaux  seigneurs  de 
France,  les  princesses  et  les  grandes  dames,  placés  selon  leurs  titres 
et  leur  dignité. 

Les  maîtres  d’hôtel  furent  le  comte  de  Foix  lui-même, le  comte  de 
Dunois,  le  comte  de  la  Marche  et  le  grand  sénéchal  de  Normandie. 

Pour  commencer  le  repas,  on  servit  de  V hippocras  blanc  et  des 
rosties.  Le  deuxième  service  fut  composé  de  grands  pâtés  de  cha- 
pons engraissés,  de  jambons  de  sanglier  et  de  sept  sortes  de  potages 
(ragoûts). 
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Le  troisième  service  fut  de  rôti  et  comprit  : lapins,  porcs,  che- 
vreaux sauvages,  cerfs  et  autres  venaisons,  perdrix,  oisons,  paons, 
butors,  hérons,  outardes,  bécasses,  halbrans  et  toutes  sortes  d’oi- 
seaux de  rivière. 

Au  quatrième  service,  il  y eut  de  nombreuses  autres  sortes  d’oi- 
seaux (sans  doute  également  rôtis)  et  dont  le  bec  et  les  pattes  étaient 
dorés.  Comme  on  a déjà  pu  le  constater  dans  la  description  du 
festin  précédent,  on  avait  mis  à la  mode  de  dorer  ou  d’argenter  la 
plupart  des  aliments  solides  tels  que  les  viandes  et  les  pâtisseries. 
En  cela  on  copiait  encore  les  mœurs  romaines. 

Pour  chaque  service,  il  ne  fallut  pas  moins  de  cent  quarante  plats 
d’argent  par  table,  et  l’on  sait  qu’il  y avait  douze  tables. 

Enfin,  le  dessert  fut  d’/ii^o/iocrns /•oi/'/e  avec  des  oublies  de  plu- 
sieurs sortes,  ainsi  que  d’épiceries  et  confiseries  figurant  des  ani- 
maux et  portant  les  armes  et  devise  du  eoij. 

Attractions  diverses  — Fontaines  automatiques  de  table.  — Déjà 
au  treizième  siècle,  les  souverains  et  les  grands  faisaient  quelquefois 
usage,  dans  leurs  repas,  de  fontaines  jaillissantes  fournissant  du  vin, 
de  l’hippocras  et  d’autres  boissons. 

Quelques-unes  lançaient  parfois  aussi  de  l’eau-de-rose  ou  une  autre 
eau  odorante  pour  parfumer  la  salle. 

Le  Grand  d’Aussy  raconte  que,  dans  le  voyage  que  fit  Rubruquis, 
l'un  des  religieux  que  le  pape  Innocent  IV  et  le  roi  saint  Louis, 
envoyèrent  au  Khan  des  Tartares  pour  tâcher  de  le  convertir,  Rubru- 
quis  trouva,  en  Tarlarie,  un  orfèvre  parisien,  nommé  Guillaume 
Boucher,  qui  s’était  fixé  auprès  du  Khan  et  lui  avait  fait  une  de  ces 
fontaines,  dont  il  avait  sans  doute  apporté  l’idée  de  Paris.  « C’était, 
dit  Le  Grand'  d’Aussy,  une  grande  machine  dans  laquelle  il  était 
entré  trois  mille  marcs  d’argent.  Elle  consistait  en  un  arbre  d’ar- 
gent au  pied  duquel  étaient  quatre  lions,  de  même  métal,  qui  vomis- 
saient chacun  une  liqueur  dilTérente.  » Ces  liqueurs  arrivaient  à la 
gueule  des  lions  par  des  tuyaux  cachés,  aboutissant  à une  chambre 
voisine  où  on  les  remplissait.  « Au  sommet  de  l’arbre  était  un  ange 
d’argent,  qui  tenait  en  main  une  trompette,  et  qui,  par  le  moyen 
d’un  ressort,  l’approchait  de  sa  bouche  pour  en  jouer.  » Lorsque  le 
Khaii  donnait  un  festin,  un  homme  se  cachait  préalablement  dans 
l’arbre  d’argent.  Pendant  le  repas,  lorsqu’un  des  convires  deman- 
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clait  à boire,  « le  sommelier  criait  à l’ange  de  donner  le  signal.  Alors 
l’ange  approchait  la  trompette  de  sa  boiiclie  ; l’homme  caché  dans 
l’arbre  la  faisait  sonner;  aussitôt,  de  la  chambre  extérieure,  on 
remplissait  les  tnyaux  de  conduite  et  les  quatre  liqueurs  étaient 
reçues  dans  des  vases  d’argent  que  le  sommelier  allait  porter  sur  la 
table  (i).  » 

Au  festin  des  noces  de  Philippe  le  Bon,  à Tournai,  en  i43o,  on 
pouvait  voir,  dans  la  salle,  une  fontaine  de  pierre  en  forme  de  lion, 
lequel  pissoit  vin  vermeil  dont  biivoient  ceulx  qui  voulloient,  on 
ceulx  qui  pouvaient  en  avoir. 

Enfin,  au  fameux  Banquet  du  Faisan,  offert  à Lille,  en  février  i4o3, 
par  le  même  Philippe  le  Bon,  banquet  dont  nous  avons  déjà  parlé 
souvent,  il  y avait  aussi  un  petit  enfant  tout  nud,  sur  une  roche, 
qui  pissoit  eau  [de]  rose  continuellement  et  une  moult  belle  fontaine 
de  verre  et  de  plondi  représentant  un  joli  paysage  (2). 

Lors  des  couronnements,  des  mariages  princiers,  des  entrées 
solennelles,  on  dressait  de  grandes  fontaines  jaillissantes  du  même 
genre  sur  les  places,  aux  cari’efours.  Nous  y reviendrons,  plus  loin. 

Représentations  et  machinations  théâtrales.  — Au  quatorzième 
siècle,  les  récits  légendaires,  contes,  fabliaux,  chansons,  farces  et 
mômeries  des  festins  commencèrent  à sembler  bien  insuffisants  aux 
princes  et  aux  opulents,  et  ceux-ci  imaginèrent  des  amusements 
beaucoup  plus  compliqués  et  présentant  un  véritable  appareil  théâ- 
tral. 

Les  vastes  salles  de  repas,  splendidement  décorées, ne  rententirent 
plus  seulement  des  concerts  vocaux  et  instrumentaux,  mais  on  y 
figura  des  scènes  galantes  et  des  épisodes  guerriers  que  l’on  n’avait 
fait  jusque-là  que  réciter  ou  chanter. 

On  construisit  de  merveilleux  décors  au  milieu  desquels  se  dérou- 
lèrent les  actions;  on  représenta  des  paysages  pittoresques,  des 
châteaux,  des  navires  ; on  fit  parler  des  dieux  et  des  déesses,  et 
combattre  des  héros  contre  des  monstres  mythologiques. 

Ces  divertissements,  dont  les  tableaux  se  succédaient  dans  un 
même  festin  souvent  pendant  plusieurs  heures,  prirent  le  nom 

(i)  Vie  privée  des  Français. 

(a)  Voj\  Olivier  de  la  Marche,  Mémoires. 
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A'entremets,  parce  que,  au  début,  ils  eurent  lieu  entre  les  deux  prin- 
cipaux services. 

Un  repas,  dans  une  circonstance  quelque  peu  exceptionnelle,  ne 
fut  donc  plus  simplement  un  repas,  mais  une  fête  complète,  une 
vraie  kermesse  intérieure,  aux  attractions  nombreuses  et  variées. 

Parmi  ces  manifestations  qui  furent  si  chères  aux  générations  de 
la  fin  du  moyen  âge,  quatre  surtout  sont  demeurées  célèbres  et  ont 
vraiment  pris  place  dans  riiistoire . 

La  première  que  les  chroniqueurs  ont  signalée  fut  organisée  eu 
1378,  dans  la  grande  salle  du  Palais  d’ Amiens,  par  Charles  V,  eu 
l’honneur  de  l’empereur  germanique  Charles  IV,  son  oncle. 

Selon  la  chronique  manuscrite  de  Nangis,  cet  entremets  repré- 
senta, en  deux  actes,  la  prise  de  Jérusalem  par  Godefroy  de  Bouil- 
lon, avec  toute  la  machination  indispensable,  les  décors,  les  nom- 
breux acteurs  et  figurants  déguisés  en  croisés  et  en  infidèles,  les- 
quels se  livrèrent  un  combat  fort  impressionnant  sur  un  bâti 
représentant  les  murs  delà  ville  sainte. 

Froissart  décrit  un  autre  spectacle  guerrier  donné  en  i385,  dans 
la  même  salle  du  Palais  d’Amiens,  au  festin  des  noces  de  Charles  VI 
avec  Isabeau  de  Bavière. 

Il  représenta  le  siège  de  l’antique  Troye  par  les  Grecs. 

En  1457  ou  i458,  lors  du  festin  et  des  brillantes  fêtes  qui  eurent 
lieu  en  l’honneur  des  ambassadeurs  de  Ladislas  d’Autriche,  venus 
pour  demander  à Charles  VII  la  main  de  sa  fille  INIadeleine  pour 
leur  roi,  il  y eut  cinq  entremets  avec  danseurs  et  danseuses  tra- 
vestis, pièces  mécaniques,  fontaines  jaillissantes,  et  autres  divertis- 
sements. 

Mais  tous  ces  entremets  ne  furent  rien  auprès  de  ceux  que  l’on  vit 
au  Banquet  du  Faisan,  cité  précédemment,  et  qui  fut  donné  à Lille, 
en  1453,  par  le  duc  de  Bourgogne  Philippe  le  Bon,  à l’occasion  de 
l’expédition  organisée  contre  le  sultan  Mahomet  II,  qui  menaçait  à 
ce  moment  Constantinople. 

On  en  trouve  la  description  abrégée  dans  Monstrelet  (i)  et  fort 
détaillée  dans  Mathieu  de  Coucy  (2)  et  surtout  dans  Olivier  de  la 
Marche  (3),  qui  collabora  au  projet  de  ce  divertissement  et  en  régla 
l’exécution. 

(1)  Tome  III,  Coll,  de  l'Edition  de  Paris. 

(2)  Histoire  de  Charles  F//(i453). 

(3)  Mémoires. 
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Outre  la  fontaine  jaillissante  dont  nous  avons  déjà  parlé,  quelques 
pages  plus  haut,  il  j eut  une  quantité  de  curieux  automates,  de 
inacliines  amusantes,  de  sujets  d’attraction,  et  jusqu’à  un  pâté  de 
si  grande  taille  que  vingt-huit  musiciens  en  sortirent  tout  à coup 
pour  jouer  de  leurs  instruments  pendant  le  repas. 

Chacun  des  services  de  ce  splendide  festin  était  composé  de  qua- 
rante-huit plats,  lesquels,  rappelous-le,  arrivaient  dans  de  petits 
chariots,  dorés  et  azurés  à la  devise  du  duc,  et  descendaient  du 
plafond  entr’ouvert. 

A un  moment  donné,  on  vit  même  entrer,  à reculons,  par  la  porte 
de  la  salle,  un  cheval  richement  couvert  de  soie  et  monté  par  deux 
personnages  placés  dos-à-dos  et  tenant  chacun  une  trompette.  Ils 
firent  marcher  le  cheval,  toujours  à reculons,  tout  autour  de  la  salle, 
exécutèrent  une  sonnerie  deleurs  instruments,  et  le  cheval  sortitdans 
la  même  position. 

Ensuite,  une  pantomime  allégorique  eut  lieu  sur  la  scène  d’un 
théâtre  monté  au  bout  de  la  salle  et  qu’un  grand  rideau  de  soie  verte 
dérobait  aux  yeux  des  spectateurs.  On  représenta  la  conquête  de  la 
Toison  d’Or  par  Jason,  légende  qui  rappelait  l’institution  de  cet 
ordre  par  le  duc  Philippe  le  Bon,  vingt-trois  années  auparavant. 

C’est  au  cours  de  ce  festin,  uniijue  dans  les  annales  du  moyen 
âge,  que  le  duc  prononça  son  célèbre  vœu  dit  Vœu  du  Faisan,  dont 
il  a déjà  été  question  précédemment  (i).  Le  vœu  du  prince  fut  d’ail- 
leurs suivi  d’autres  vœux  de  tous  les  chevaliers  présents. 

Enfin,  un  ballet  eut  lieu  aux  sons  d’un  orchestre  età  la  lueur  d’une 
quantité  de  torches,  et  cette  longue  suite  de  plaisirs  ne  se  termina 
que  vers  trois  heures  du  matin. 

Les  narrateurs  ajoutent  que,  dans  la  salle,  on  avait  dressé  cinq 
estrades  destinées  aux  personnes  de  qualité  qui  n’avaient  pas  été 
invitées  au  festin,  et  surtout  aux  étrangers  accourus  en  foule  pour 
admirer  le  mémorable  entremets-spectacle. 

Obligations  et  redevances  féodales.  — Coutumes  et  usages  divers. 
— Pendant  bien  des  siècles,  en  France,  comme  dans  beaucoup  d’au- 
tres pays  d’ailleurs,  il  fut  d’usage  d’offrir  des  aliments  au  clergé,  au 
roi  et  aux  seigneurs,  soit  pour  payer  des  redevances,  soit  par  sim 
pie  tradition,  dans  certaines  circonstances  solennelles. 


(i)  Page  367. 


DU  Xlte  AU  XV=  SIECLE  INCLUSIVEMENT 


4i3 


Ainsi, Ton  donnait,  sous  le  nom  de prémices,\ts  premiers  fruits  de 
la  culture  ou  les  premiers  petits  des  animaux,  et  sous  le  nom  de 
dîme  — particulièrement  à l’Eglise  — une  partie  des  produits  de 
la  terre  ou  des  animaux  que  l’on  possédait. 

La  dîme,  ainsi  que  nous  l’avons  déjà  dit,  avait  été  imaginée  pour 
subvenir  aux  besoins  de  l’Eglise  alors  qu’elle  était  jiauvre  ; cepen- 
dant, quand  celle-ci  fut  devenue  opulente,  la  dîme  continua  à être 
levée,  et  les  dons  facultatifs  des  fidèles  furent  transformés  en  rede- 
vances obligatoires, 

L’Eglise,  à laquelle  le  pouvoir  civil,  depuis  Charlemagne,  prêtait 
à cet  effet  son  appui,  frappait  même  de  l’excommunication  et  de 
l’interdit  les  sujets  qui  ne  se  soumettaient  pas  de  bon  gré  à l’obliga- 
tion de  payer  la  dîme. 

Enfin,  au  xii=  siècle,  le  pape  Alexandre  III  (i)  décida  que  la  dîme 
s’appliquerait  non  seulement  aux  produits  de  l’agriculture,  mais  à 
ceux  des  moulins,  des  rivières,  des  pêcheries,  aumlel  des  abeilles,  etc. 

Outre  cela,  les  vassaux  payaient  à leur  suzerain  le  vingtain, 
c’est-à-dire  la  vingtième  partie  des  ressources  alimentaires  que  leur 
procurait  leur  domaine,  et  cela  à titre  de  contribution  en  nature 
pour  permettre  à celui  qui  leur  devait  protection  de  faire  face 
aux  dépenses  occasionnées  par  l’entretien  des  fortifications  de  son 
château  féodal. 

A l’époque  de  leur  mariage,  les  vassaux  devaient  encore  offrir 
à leur  seigneur  le  mets  de  mariage.  On  portait  solennellement  au 
château,  des  aliments  tels  qu’un  quartier  de  viande,  des  volailles, 
des  pains,  du  vin,  du  sel,  etc.,  et  le  cortège  était  précédé  de  méné- 
triers jouant  de  leurs  instruments  de  musique. 

C’était  également  au  moyen  d’aliments  : œufs,  volailles,  pains  de 
diverses  sortes,  etc.,  que  l’on  payait  les  regards  : menues  rentes  qui 
accompagnaient  les  rentes  principales. 

A l’occasion  de  la  vieille  fête  de  la  plantation  du  mai,  c’est-à- 
dire  de  l’arbre  du  mai\{maiagiani),  le  Maître  des  forêts  recevait 
pour  le  roi,  sur  la  lisière  de  la  forêt  de  Fontainebleau,  des  redevan- 
ces qui  consistaient  en  pâtisseries,  jambons,  vin,  etc. 

Chaque  année,  le  seigneur  avait  aussi  le  droit  d’aller  une  ou  plu- 
sieurs fois,  seul  ou  avec  un  nombre  déterminé  de  compagnons. 


(i)  115g  à 1181 . 
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prendre  im  repas  et  quelquefois  loger  chez  son  vassal.  C’était  ce 
qu’on  appelait  le  droit  de  past.  A' hébergement,  à’albergement, 
à'albergie,  A’aiiberge,  de  gite  ou  de  yi/'oc/ira^fon.  Cependant,  le 
droit  de  procuration  s’appliquait  surtout  à l’hospitalité  que  les 
curés  devaient  à l’évèque,  lorsque  celui-ci  faisait  sa  tournée  de  visi- 
tes pastorales. 

ün  donnait  aussi  le  nom  de  past  aux  prestations  en  nature  que 
les  bouchers  nouvellement  reçus  maîtres  étaient  tenus  de  fournir  au 
chef  de  la  communauté.  La  femme  de  ce  dernier  avait  le  droit,  au 
repas  de  réception  du  nouveau  maître  boucher,  de  venir  prendre, 
dans  chaque  plat,  quatre  pièces  à son  choix.  A un  repas  de  noces,  on 
prélevait  également,  dans  chaque  plat,  quelques-uns  des  morceaux 
destinés  à être  offerts  au  curé  qui  avait  béni  l’union  des  deux 
époux. 

Dans  l’ancienne  université  de  Paris,  quand  un  licencié  avait  sou- 
tenu sa  thèse  pour  l’obtention  du  grade  de  docteur  en  médecine,  il 
conviait  les  anciens  docteurs  à un  déjeuner  qui  consistait  ordinaire- 
ment en  petits  pâtés.  Ce  déjeuner  fut  remplacé  dans  la  suite  par  une 
rétribution  pécuniaire  pour  chaque  docteur  qui  avait  assisté  à 
l’acte  de  réception.  C’est  le  nom  de  past  qui  avait  fait  donner  à la 
thèse  celui  de  pastiUaria. 

Le  droit  de  gîte  était  plus  particulièrement  le  droit  par  lequel 
la  suite  du  roi  pouvait,  dans  les  déplacements  de  la  cour,  faire 
usage  non  seulement  des  vivres,  mais  aussi  du  linge,  du  mobilier 
et  des  maisons  des  habitants.  « Quand  le  roi  Louis  VI  venait  à 
Etampes,  les  marchands  du  marché  Saint-Gilles  devaient  fournir  à 
toute  sa  cour  : linge,  vaisselle,  instruments  de  cuisine.  Ceux  de  Sen- 
lis  devaient  les  casseroles,  les  écuelles,  l’ail,  le  sel...  Ces  droits  de 
gîte,  qui  entraînaient  plus  de  gaspillage  qu’ils  ne  procuraient  de  pro- 
fit au  roi,  ne  tardèrent  pas  à être  convertis  en  taxes  (i).  » 

Quand  une  personne  apportait  du  retard  à payer  une  dette,  on 
lui  envoyait  un  ou  plusieurs  sergents  : garnisaires,  gasteurs  ou 
mangeurs  (2),  avec  le  droit  pour  eux  de  vivre  dans  la  maison  du 
débiteur,  jusqu’au  paiement  intégral  de  sa  dette. 

Un  concile  tenu  à Château-Gontier,  en  1268,  interdit  l’envoi  des 
garnisaires  chez  les  ecclésiastiques.  Enfin,  en  i3o4,  Philippe  le  Bel 

(1)  A.  P.ambaud,  Hist,  de  la  Ciuilisation  française . 

(2)  Déjà  cités  au  chapitre  précédent,  page  265. 
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abolit  celle  contrainte,  qui  fut  rétablie  dans  la  suite  et  vécut  jus- 
qu’à la  Révolution. 

Hospitalité.  — Usage  de  tenir  table  ouverte.  — Cequi  frappe  dans 
l’étude  des  mœurs  du  moyen  âge,  c’est  l’empressement  à pratiquer 
l’hospitalité  : qualité  principale  des  gens  de  ces  époques  chevaleres- 
ques et  galantes,  pleines  de  contrastes  violents,  faites  d’égoïsme  et 
d’âpreté,  mais  aussi  de  charité  et  de  désintéressement. 

Les  poèmes  et  les  œuvres  littéraires  du  temps  représentent  le  che- 
valier errant  accueilli  avec  plaisir  par  les  châtelains,  trouvant  chez 
eux  le  gîte  et  la  table  assurés  pendant  tout  le  temps  nécessaire  pour 
son  repos,  et  charmant,  en  échange,  les  veillées  par  le  récit  de  ses 
prouesses  et  de  ses  exploits. 

Ils  nous  montrent  aussi  le  troubadour  nomade  payant  l’hospita- 
lité et  les  amabilités  des  bel  les  dames  par  ses  chants  de  guerre  et 
d’amour. 

Il  était  même  d’usage  de  placer  en  haut  des  maisons  ou  à.  quel- 
que endroit  bien  en  vue  de  la  façade  des  manoirs,  un  heaume  ou 
casque,  pour  inviter  à entrer  les  gentilshommes  et  les  nobles  dames 
qui  passaient  par  là. 

Une  des  formes  de  l’hospitalité  consistait  à tenir  ce  qu’on  appela 
plus  lard  table  ouverte,  expression  qui  n’existait  pas  encore  au  moyen 
âge. 

Mais,  la  plupart  du  temps, cet  usage  était  pratiqué  moins  par  pur 
sentiment  d’humanité  que  par  besoin  de  faire  montre  de  luxe  et 
d’opulence. 

C’est  à cette  orgueilleuse  générosité  qu’il  est  fait  allusion  dans  le 
passage  suivant  du  Livre  du  Faulcon  : 

La  salle  estait  honnestenient  tendue 
De  beaux  tappis  de  couleur  blanche  et  verte  ; 

A tous  venans  vis  la  nape  eslendue, 

Comme  se  feustd'un  prince  court  (i)  ouverte. 

On  lit  également  dans  la  Chronicjue  du  bon  duc  Loijs  (Louis)  de 
Bourbon  que  « tous  ceiilx  qui  venaient  à la  court  du  roi,  où  rien 
ne  trouvaient  a])pareillé  (2),  disaient  : — Allons-nous  disner  à 

(1)  Cour. 

(2)  Où  la  table  n’était  pas  mise  pour  les  gens  etrangers  à la  cour. 
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l’hostel  du  duc  de  Bourbon,  et  nous  ij  serons  bien  venus.  » Et  l’au- 
teur  ajoute  que  les  conseillers  et  f/ouverneurs  de  finances  du  liou 
duc  ne  manquaient  pas  de  lui  dire  : « Monseigneur,  tout  le  inonde 
vient  a vostre  hostel  ninngier,  vous  en  estes  content,  et  il  nous 
doit  bien  plaire,  mais  les  marchands  gui  baillent  (i)  les  denrées 
nous  chargent  fort  d' estre  payés.  Si  (2),  vous  supplions  que  sur 
ce  vous  plaise  aviser.  » 

Entin,  le  21  juin  1428,  eut  lieu,  au  « palais  de  Paris  »,  la  plus 
somptueuse  fête  qu’on  puisse  imaginer.  Le  régent  tint  table  ouverte 
à tous  venants  et  plus  de  Imit  mille  personnes  festoyèrent  à son 
compte.  On  vida  quarante  muids  de  vin  et  l’on  consomma  une 
énorme  quantité  de  viande. 

Pendant  environ  un  siècle,  les  ducs  de  Bourgogne,  pour  s’attirer 
des  partisans  et  pour  éclipser  la  grandeur  du  roi  de  France,  usèrent 
du  svstème  de  la  table  mise  à tous  venants,  sans  que  leur  considé- 
rable fortune  en  soull'rît  beaucoup. 


Festins  publics.  — Lors  de  certains  événements  importants  : pour 
fêter  le  sacre  du  roi,  son  entrée  solennelle  dans  une  ville,  la  nais- 
sance d’un  héritier  du  troue,  une  victoire,  la  signature  d’un  traité 
favorable,  etc.,  les  villes  improvisaient  de  gigantesques  banquets 
publics  auxquels  tous  les  étrangers  pouvaient  prendre  part  sans 
bourse  délier. Le  quinzième  siècle  surtout  est  remarquable  pour  ces 
manifestations. 

L’auteur  du  Journal  d’un  bourgeois  de  Paris  sous  les  règnes  de 
Charles  VI  et  de  Charles  VII  rapporte  que,  le  i?)  octobre  i4r4>  le 
premier  de  ces  deux  monarques  étant  entré  dans  la  capitale  avec 
belle  compagnie,  vers  huit  heures  du  soir,  les  Parisiens  commen- 
cèrent aussitôt  à allumer  des  feux  de  joie  dans  toutes  les  rues  et  à 
dresser  des  tables  à tous  venants. 

Jean  Chartier,  dans  sa  Chronique  de  Charles  Vil,  raconte 
qu’en  i435,  le  12  octobre,  quand  on  apprit  à Reims  la  signature  du 
traité  de  paix  d’Arras,  les  habitants  tirent  également  des  feux  de 
joie  et  dressèrent  des  tables  en  toutes  les  rues  pour  distribuer 
publiquement  et  gratuitement  vins  et  viandes. 


(1)  Fournissent. 

(2)  Aussi. 
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Le  même  chroniqueur  dit  qu’en  i449>  novembre,  lors  de 

l’entrée  solennelle  du  roi  à Rouen,  « estoient  les  tables  mises  et 
dressées  parmij  les  rues,  avec  profusions  de  oins  et  de  viandes  en 
grant  abondance,  préparées  dessus  pour  tous  les  passons  et  sur- 
uenans,  à qui  en  voulait,  le  tout  aux  despens  des  kabitans  d’ icelle 
ville  ». 

Enfin,  dans  les  Grandes  Chroniques  de  France  (année  1484)5  on 
lit  de  même  qu’à  l’entrée  de  Charles  Vil  dans  Paris  l’on  distribua, 
dans  les  rues  de  la  capitale,  toutes  manières  de  vins,  et  l’on  donna 
à manger  à tous  passons  et  repassons. 

Fontaines  automatiques  publiques.  — Nous  avons  parlé  précé- 
demment des  fontaines  jaillissantes  que  les  souverains  et  les  grands 
seigneurs  faisaient  quelquefois  placer  sur  leur  table,  dans  les  grands 
repas;  elles  fournissaient  du  vin,  de  l’bippocras,  des  boissons 
diverses  ou  des  eaux  odorantes  pour  parfumer  la  salle  du  festin. 

Nous  avons  dit  aussi  que,  lors  des  couronnements,  des  mariages 
princiers,  des  entrées  solennelles,  etc.,  on  dressait  de  ces  fontaines 
jaillissantes  sur  les  places  publiques. 

iVux  fêtes  que  Philippe  le  Bel  donna  en  i3i3,  à Paris,  lorsqu’il 
fit  ses  enfants  chevaliers,  on  vit  une  fontaine  d’où  sortait  du  vin. 
Elle  était  gardée  par  des  léopards,  des  lions  et  autres  animaux 
féroces  artificiels, et  la  boisson  qui  en  découlait  était  recueillie  dans 
un  bassin  où  nageaient  des  cygnes  et  des  sirènes  (i). 

11  en  fut  de  même,  en  i36o,  lorsque  le  roi  Jean  II  le  Bon  entra 
dans  sa  capitale  après  quatre  années  de  captivité  en  Angleterre  (2) . 

Quand  Isabeau  de  Bavière  fit  son  entrée  dans  Paris,  chaque  car- 
refour, selon  Jean  Juvénal  des  Urslns,  avait  fontaine  jettant  eau, 
vin  et  lait. 

Jean  Chartier  raconte  qu’à  l’entrée  de  Charles  VII  on  vit  une  fon- 
taine de  ce  genre,  dans  la  rue  Saint-Denis,  vis-à-vis  des  Filles-Dieu, 
et  que  « l’un  des  tuyaux  jettoit  laict,  l’autre  vin  vermeil,  l’autre  vin 
blanc,  et  l’autre  eau  claire,  avec  des  gens  tout  autour,  tenons  tasses 
d’argent,  pour  donner  à boire  à,  tous  ceux  qui  passaient,  s'il  leur 
plaisait  boire,  et  duquel  ils  vouloient  ». 

(i)  Voy.  Abbé  Velly,  Hisl.  de  France,  tome  VII. 

(3)  Voy.  Villaret,  Hist.  de  France,  tome  IX. 
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Lors  de  l’entrée  de  Henri  VI,  roi  d’Angleterre,  à Paris,  en  i43i, 
le  cortège  s’arrêta  rue  Saint-Denis,  devant  la  fontaine  du  Ponceau, 
dont  la  transformation  pour  la  circonstance  fit  l’admiration  du  jeune 
prince  et  de  la  foule  des  curieux.  On  y avait  représenté  trois  sirènes 
au  milieu  desquelles  se  trouvait  un  lys  qui,  par  ses  Heurs  et  ses  bou- 
tons, jetait  du  vin  et  du  lait  ; en  buvait  qui  voulait  ou  plutôt  qui 
pouvait. 

Enfin,  en  i46i,  pour  l’entrée  de  Louis  XI,  on  exécuta  à cette 
même  fontaine  un  spectacle  à peu  pr„ès  pareil  (i). 

Générosités  royales  à l’issue  de  banquets  solennels. — Les  princes, 
si  préoccupés  qu’ils  étaient  d’augmenter  leur  bien-être  et  de  se  pro- 
curer des  jouissances  matérielles  capables  de  leur  faire  oublier  les 
soucis  inhérents  à leur  charge,  pensaient  aussi  à donner  quelques 
joies  à leurs  sujets. 

Dans  des  circonstances  exceptionnelles,  les  somptueux  festins  de 
la  cour  étaient  suivis  de  distributions  d’argent  au  jieuple. 

Louis  IX,  connu  dans  l’bistoire  sous  le  nom  de  saint  Louis,  à 
cause  de  son  existence  toute  vertueuse  et  charitable,  fut  celui  de  nos 
rois  qui  pratiqua  le  plus  souvent  ces  libéralités  publiques. 

Villeneuve  de  Trans,  décrivant  un  banquet  à la  cour  du  monarque, 
dit  qu’à  la  fin  du  repas,  après  que  les  serviteurs  eurent  présenté  aux 
convives  l’eau-de-rose  pour  le  lavage  des  mains,  vingt  hérauts  à 
cotte  fleurdelisée,  portant  des  coupes  pleines  de  pièces  d’or  et  d’ar- 
gent, s’approchèrent  du  perron  des  Halles  devant  lequel  était 
massée  une  foule  de  Parisiens,  et  criant  : « Largesse  du  plus  puis- 
sant des  rois  ! »,  ils  lancèrent  au  peuple  une  nuée  d’agnels  d'or, 
de  besants,  d’oboles,  de  marabotins,  de  gros  tournois  et  de  deniers 
parisis. 

Le  service  de  table  à la  mémoire  des  rois  défunts.  — Coutumes 
funèbres  diverses  à la  cour  et  chez  les  particuliers.  — Un  usage 
qui  trouve  son  origine  dans  les  repas  funèbres  des  anciens  Egyp- 
tiens, Grecs  et  Romains,  consistait  à procéder  au  service  de  la  table 
des  souverains  défunts  comme  s’ils  y étaient  toujours  présents. 

Le  cérémonial  du  festin  était  accompli  dans  les  conditions  oi’di- 


(i)  Voy.  Jean  de  Troyes,  Chronique  scandaleuse,  et  Malingre,  Annales  de  Paris. 
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naires.  Les  bassins  à laver  étaient  présentés  au  sièg’e  royal  laissé 
vacant.  Les  services  se  succédaient  dans  leur  ordre  habituel,  sans 
oublier  même  la  présentation  de  la  coupe  à boire. 

Une  semaine  après  la  mort,  rinhumation  avait  lieu  avec  toute  sa 
pompe  lugubre  et  solennelle,  et  au  moment  de  la  descente  du  corps 
dans  le  caveau,  les  maîtres  d’hùtel  du  monarque  y jetaient  leurs 
bâtons  en  signe  de  deuil. 

Quand  la  cérémonie  avait  lieu  à la  nécropole  de  Saint-Denis,  toutes 
les  personnes  du  cortège  officiel  dînaient,  le  même  jour,  à l’abbaye. 

En  ce  qui  concerne  rinhumation  des  particuliers,  l’antique  usage 
des  repas  funèbres  dans  les  cimetières  était  pratiqué  dans  certaines 
provinces,  et  il  existe  d’ailleurs  encore  de  nos  jours,  notamment 
en  Corse. 

Bienséance  et  civilité  de  table.  — De  tout  temps  et  chez  tous  les 
peuples  civilisés,  la  table  a été  régie  par  un  code  de  bienséance  et 
de  civilité  basé  d’abord  sur  les  principes  naturels  de  l’éducation  et 
ensuite  sur  les  règles  conventionnelles  du  savoir-vivre  de  l’époque. 

Pour  ce  qui  est  relatif  au  moyeu  âge,  plusieurs  manuels  nous  en 
sont  parvenus. 

M.  Franklin,  auteur  d’une  intéressante  collection  d’ouvrages  trai- 
tant des  mœurs  de  nos  ancêtres  et  particulièrement  des  Parisiens, 
cite  un  certain  nombre  d’extraits  de  ces  manuels,  et  nous  reprodui- 
rons à notre  tour  quelques-unes  des  curieuses  et  pittoresques  sen- 
tences qu’ils  contiennent. 

L’un  des  ouvrages  dont  il  s’agit  a été  composé  en  latin, au  xii®  siè- 
cle, par  Hugues  de  Paris,  chanoine  de  Saint-Victor,  clerc  en  reli- 
gion et  science  de  lettres,  et  en  sagesse  des  sept  ars  libéraulx,  en 
son  temps  nul  son  A-econrf,  suivant  la  traduction  en  français  qui  en  a 
été  faite  par  Vincent  de  Beauvais  et  Jean  de  Vignay,  qui  vivaient  en 
ce  temps-là. 

Après  avoir  blâmé  ceu.x  qui  recherchent  les  préparations  culinai- 
res trop  diverses  et  trop  savantes,  Hugues  de  Paris  aborde  les  ques- 
tions de  bienséance  et  de  civilité. 

11  condamne  notamment  les  habitudes  de  ceux  qui,  aux  termes 
mêmes  des  traducteurs,  en  beuvant  mouillent  les  doidz  du  meillieu 
(milieu)  des  breuvages  on  qui,  après  avoir  essuyé  leurs  mains  gras- 
ses à leurs  recommencent  à manier  les  viandes  et  pillent 
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leurs  choiilx  avec  leurs  doigts  en  lieu  de  cuilliev.  Enfin,  il  ajoute 
que  Ton  doit  manger  trait  à trait  et  petit  à petit...,  et  non  pas  avec 
trop  grant  hastivetè. 

M.  Franklin  mentionne  également  une  de  table,  composée 

en  latin  et  à la  même  époque  par  un  théologien  espagnol,  Rabbi 
Moïse  Sepbardi,  filleul  d’Alphonse  roi  d’Aragon. 

Cet  ouvrage,  intitulé  : le  Castoiement  (i)  que  li  pères  ensaigne  a 
son  fils,  d’après  la  traduction  qui  en  a été  faite  en  français  et  en 
vers  par  Jean  Miellot,  écrivain  du  xv®  siècle,  contient  un  long  dia- 
logue tenu  entre  un  père  et  son  fils  au  sujet  de  questions  de  savoir- 
vivre. 

Le  père  dit  notamment  au  fiis  : 

Quant  tu  auras  les  mains  lavées,  1 

Et  à la  toaille  (2)  essuiées. 

Et  seras  à la  table  assis  I 

Et  li  peins  ert  (3)  devant  toi  rnis,  | 

Ta  ne  te  doiz  pas  trop  haster  ^ 

Ainz  que  tu  aies  à mengier, 

Qaar  l’on  diroit  lot  à estrox  (4) 

Que  ta  seroies  fameillox  (5) . 

Et  comme,  à la  suite  de  cette  recommandation,  le  fils  demande  s’il  ^ 
doit  manger  peu  ou  beaucoup  quand  il  est  à la  table  de  quelqu’un, 
le  père  lui  répond  aussitôt  : ^ 

...  Tu  mengeras 

Tout  com  tu  onqaes  plus  porras  ; 

Qaar  s'il  t’aime,  bel  l'en  sera, 

S’il  te  het,  li  annueira. 


Ce  qui  se  traduit  ainsi  : Tu  mangeras  toujours  le  plus  que  tu 
pourras,  car  si  tu  es  chez  un  ami,  il  en  sera  lïatté  ; si  tu  es  chez  un 
ennemi,  cela  l’ennuiera. 

Et  maintenant,  voici  quelques  strophes  d’une  Civilité  en  vers, 
ayant  pour  titre  : Contenance  de  la  table,  mais  dont  l’auteur  n’esl 
pas  connu  : 

( i)  Règle,  méthode. 

12)  Touaille  ou  serviette. 

(3)  Et  le  pain  sera. 

(/))  Tout  aussitôt. 

^,(5)  Affame. 


DU  XII®  AU  XVe  SIÈCLE  INCLUSIVEMENT 


Enfant,  d'honneur,  lave  tes  mains 
A ton  lever,  à ton  disner. 

Et  puis  au  souper  sans  finer  : 

Ce  sont  trois  foijs,  à tout  le  moins. 

Enfant,  quant  tu  seras  assis 
Pour  ton  corps  refectionner  (i). 
Soit  au  soupper  ou  au  disner, 
Monstre-toy  prudent  et  rassiz. 

Enfant,  qui  veiilt  estre  courtoys 
Et  à toutes  gens  agréable, 

Et  principalement  à table. 

Garde  ces  rigles  (2)  en  françoys. 

Enfant,  prends  du  vin  et  du  pain 
Ce  qu'il  suffist  à ta  nature. 

Sans  trop  ne  peu,  selon  mesure 
Qui  trop  en  prend  est  dit  villain. 

Enfant,  se  tu  es  bien  sçavant. 

Ne  mes  pas  la  main  le  premier 
Au  plat,  mais  laisse  y toucher 
Le  maistre  de  l'hostel  (3)  avant. 

Enfant,  garde  qu'en  la  salière 
Ta  ne  mettes  point  tes  morceaulx 
Pour  les  saller,  ou  tu  deffaux 
Car  c'est  deshonneste  manière. 

Enfant,  garde  que  le  morseau 
Que  ta  auras  mis  en  ta  bouche 
Par  une  fois,  jamais  n'atoache. 

Ne  soit  remise  en  ton  vaisseau  (4). 

Enfant,  ayes  en  toy  remors 
De  t'en  garder  se  y as  failly  ; 

Ne  présentes  à nulluy 
Le  morseau  que  tu  auras  mors  (5), 

Enfant,  garde  toy  de  rnaschier 

(1)  Restaurer. 

(2)  Règles,  conseils. 

|3)  Le  maître  de  la  maison. 

(4)  Ecuelle. 

(5)  Mordu. 
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En  ta  bouche  pain  ou  viande 
Outre  que  ton  cuer  (i)  ne  demande 
Et  puis  après  le  recrascher. 

Enfant,  se  tu  es  ung  yvrongne 
Par  trop  boire  il  est  deshonncste, 

Et  en  auras  mal  en  la  teste, 

Et  puis  après  honte  et  vergongne. 

Enfant,  jamais  la  bouche  pleine 
Tu  ne  dois  à autruy  parler. 

Ne  boire  aussy  pour  avaler. 

Car  c'est  chose  par  trop  vileine. 

Enfant,  ce  te  est  chose  honteuse. 

Se  tu  as  serviette  ou  drap. 

De  boire  en  aucun  hanap  (2) 

Ayant  la  bouche  orde  (3)  et  baveuse. 

Enfant,  si  tu  fait  en  ton  verre 
Soupe  de  vin  (4)  aucunement. 

Boy  tout  le  vin  entièrement 
Ou  autrement  le  gecte  à terre. 

Enfant,  se  ton  nez  est  morveux. 

Ne  le  torche  de  la  maie  nue 
De  quoy  ta  viande  est  tenue  : 

Le  fait  est  vilain  et  honteux. 

Misëres  et  famines  des  XIV®  et  XVe  siècles.  — Au  quatorzième 
siècle,  l’état  de  prospérité  de  la  France  recommença  à tomber  sous 
les  coups  portés  par  l’anarchie  intérieure  et  par  Touverture  de  la 
guerre  contre  l’Angleterre,  connue  dans  l’histoire  sous  1a  dénomi- 
nation de  guerre  de  Cent  ans. 

Aux  maux  politiques  se  joignirent  les  maux  physiques  : les  épi- 
démies et  les  famines. 

En  i3i6,  une  famine  occasionna  une  mortalité  considérable  par- 
mi les  classes  pauvres.  Les  ouvriers  et  les  gens  des  campagnes  qui 
étaient  venus  chercher  un  refuge  à Paris  mouraient  d’inanition  dans 
les  rues  et  sur  les  places. 

(1)  Cœur. 

(2)  Coupe  à boire. 

(3)  Malpropre. 

(4)  Tranche  de  pain  trempée  dans  le  vin. 
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De  i348  à i35o,  une  nouvelle  hécatombe  fut  causée  autant  par 
l’invasion  de  la  terrible  peste  noire  et  de  la  repoussante  lèpre  que 
par  la  disette  résultant  de  l’abandon  forcé  des  travaux  des  champs. 

Après  la  défaite  de  Poitiers  ou  Maupertuis  (i356),  où  le  roi  Jean 
le  Bon  fut  fait  prisonnier  avec  un  grand  nombre  de  nobles  fran- 
çais, des  bandes  d’aventuriers  à la  solde  des  Anglais  se  mirent  à 
rançonner  le  pays.  Ce  fut  une  détresse  générale. 

Les  populations  rurales,  terrorisées,  en  furent  réduites  à vivre 
dans  des  carrières  et  des  souterrains  en  pleine  campagne,  sans  avoir 
le  temps  matériel  de  semer,  ni  d’exécuter  les  travaux  agricoles  les 
plus  indispensables,  pour  se  procurer  quelques  ressources  alimen- 
taires. 

La  mort  ne  cessait  de  faucher  ces  malheureux.  Alors,  les  survi- 
A'ants,  enragés  de  faim  et  de  souffrances,  forcèrent  les  châteaux  et 
égorgèrent  les  seigneurs. 

C’est  ce  qu’on  appela  la  Jacquerie,  ou  révolte  du  paysan,  surnom- 
mé Jacques  Bonhomme. 

Environ  soixante  ans  plus  tard,  après  la  sanglante  défaite  d’Azin- 
court  (i4i5),  où  près  de  dix  mille  gentilshommes  français  furent  tués 
par  les  Anglais,  après  les  massacres  des  Armagnacs  à Paris  et  des 
Bourguignons  à Soissons,  « la  misère,  l’effroi,  le  désespoir,  écrit 
Michelet,  amenèrent  une  épidémie  qui  enleva,  dit-on,  seulement 
dans  Paris,  quatre-vingt  mille  âmes...  En  i4i9j  d n’y  avait  pas  à 
récolter  ; les  laboureurs  étaient  morts  ou  en  fuite  : on  avait  peu 
semé,  et  ce  peu  fut  ravagé.  La  cherté  des  vivres  devint  extrême.  On 
espérait  que  les  Anglais  rétabliraient  un  peu  d’ordre  et  de  sécurité, 
et  que  les  vivres  deviendraient  moins  rares  ; au  contraire,  il  y eut 
famine.  « Quand  venoient  hait  heures  il  ij  avoit  si  grande  presse  à 
la  porte  des  boulangers  qu’il  faut  l’ avoir  vu  pour  le  croire...  Vous 
auriez  entendu  dans  tout  Paris  les  lamentations  pitoyables  des 
petits  enfants  qui  crioient  : « Je  meurs  de  faim  ! » On  voijoit  sur 
un  fumier  vingt,  trente  enfants,  garçons  et  filles,  qui  moiiroient 
de  faim  et  de  froid...  » 

« En  1421,  ajoute  l’historien,  même  famine  et  plus  dure.  Le  tueur 
de  chiens  était  suivi  des  pauvres,  qui, à mesure  qu’il  tuait,  dévoraient 
tout,  « chair  et  trippes  ».  La  campagne,  dépeuplée,  se  peuplait 
d’autre  sorte  : des  bandes  de  loups  couraient  les  champs,  grat- 
tant, fouillant  les  cadavres  ; ils  entraient,  la  nuit,  dans  Paris,  comme 
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pour  en  prendre  possession.  La  ville,  chaque  jour  plus  déserte,  sem- 
blait bientôt  être  à eux  : on  dit  qu’il  n’y  avait  pas  moins  de  vingt- 
quatre  mille  maisons  abandonnées  (i).  » 

Cette  longue  suite  de  malheurs  ne  prit  guère  fin  que  dans  la 
seconde  moitié  du  quinzième  siècle,  après  que  Charles  VII,  malade 
d’un  abcès  dans  la  bouche  et  craignant  aussi  d’être  empoisonné  par 
les  partisans  du  dauphin  Louis,  son  fils  révolté  et  futur  Louis  XI, 
se  fut,  croit-on,  lui-même  laissé  mourir  de  faim  (i46i). 


(i)  Histoire  de  France. 


CHAPITRE  YII 


PÉRIODE  MODERNE.  PREMIÈRE  PARTIE 


SEIZIÈME  SIÈCLE  ET  COMMENCEMENT  DU  DIX-SEPTIÈME 


Influence  de  la  Renaissance.  — La  brillante  Renaissance  italien- 
ne, qui  pénétra  chez  nous  au  cours  de  l’expédition  transalpine  entre- 
prise par  Charles  VIII  et  terminée  seulement  sous  Henri  II,  n’inté- 
ressa pas  que  les  lettres  et  les  arts.  Elle  eut  sa  répercussion  dans 
la  vie  domestique  et  les  mœurs  de  table  de  nos  ancêtres. 

Pendant  cette  incursion  de  nos  armées  sur  le  vieux  sol  latin, 
l’aristocratie  française,  éblouie  par  les  merveilles  de  toutes  sortes 
qui  avaient  vu  le  jour  sous  l’impulsion  donnée  en  Italie,  principale- 
ment parles  Médicis,  voulut  en  posséder  de  semblables;  mais,  tentée 
aussi  par  les  plaisirs  raffinés  auxquels  se  livrait  l’aristocratie  ita- 
lienne, elle  les  pratiqua  également. 

Enfin,  quand  Catherine  de  Médicis  entra  à la  cour  de  France, 

' elle  acheva  de  propager,  dans  la  noblesse,  les  mœurs  de  son  pays, 
et  celles-ci  gagnèrent  peu  à peu  la  bourgeoisie  aisée  et  même  une 
grande  partie  du  peuple. 

Notre  civilisation  s’italianisa. 

Agriculture  et  commerce.  — Ressources  alimentaires.  — Le  sei- 
zième siècle, qui  vit  le  relèvement  de  la  vie  intellectuelle  et  la  trans- 
formation favorable  des  mœurs  domestiques  eu  France,  vit  s’y 
développer  considérablement  aussi  la  science  la  plus  [irécieuse  pour 
i l’entretien  de  la  vie  matérielle  : l’agriculture,  source  de  l’aliinen- 
I tation . 

En  1 554,  Charles  Estienne  édita  un  traité  agricole  : Præditim  riis- 
tiçiim,  et  son  gendre  Liébault  le  traduisit  en  français  et  l’appela  : 
La  Maison  rustique. 
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En  i563,  Bernard  Palissy,  le  célèbre  céramiste,  publia  un  tra- 
vail de  plus  de  valeur,  intitulé  : Récepte  véritable  par  laquelle  fous 
les  hommes  de  France  peuvent  apprendre  à multiplier  et  à augmen- 
ter leurs  richesses. 

Enfin,  la  première  année  du  dix-septième  siècle  vit  paraître  une 
œuvre  incomparablement  plus  avancée  : le  fameux  Théâtre  d’agri- 
culture et  ménage  des  champs,  d’Olivier  de  Serres,  g-entilhomme 
protestant  du  Vivarais. 

Le  succès  de  ce  premfer  livre  de  vraie  science  agricole  fut  tel 
qu’en  dix  ans  on  dut  en  faire  cinq  éditions. 

Dans  ce  traité,  qui  est  divisé  en  huit  tomes,  Olivier  de  Serres  pré- 
conise la  culture  des  plantes  nouvellement  introduites  en  France, 
notamment  celle  de  la  betterave,  importée  d’Italie;  du  maïs,  appelé 
blé  de  Turquie,  bien  qu’orig'inaire  d’Amérique.  Il  vante  les  qualités 
du  houblon  pour  améliorer  la  bière.  Il  recommande  la  culture  « dut 
sainfoin,  de  la  luzerne,  du  trèfle,  à l’aide  desquels  on  peut  faire 
céder  les  cultures  alternes  à l’ancien  système  des  jachères, créer  des 
prairies  artificielles  et  développer  l’élève  du  bétail  (i)  ».  | 

La  culture  de  la  vig-ne  et  des  autres  arbres  fruitiers,  des  légumes, 
de  presque  toutes  les  plantes  comestibles,  sont  de  sa  part  l’ob  jet  d’une 
étude  approfondie;  de  même  la  préparation  du  vin.  Enfin,  il  passe 
en  revue  les  animaux  de  basse-cour,  et  donne  beaucoup  de  détails 
sur  l’entretien  de  la  métairie. 

Henri  IV,  qui  savait  que  l’agriculture  est  la  source  principale  de 
la  richesse  publique,  consacrait,  chaque  jour,  une  demi-heure  à la 
lecture  attentive  du  précieux  ouvrage  d’Olivier  de  Serres,  et  il  le  lut 
en  entier  : honneur  fort  rare  pour  un  auteur. 

De  son  côté,  Sully, qui  disait  : (.(.Labourage  et  pâturage  sont  les 
deux  mamelles  qui  nourrissent  la  France,  » poussait  le  monarque  à 
encourager  les  populations  rurales,  et  Henri  IV  s’y  appliquait  fort, 
déclarant  qu’il  voulait  que  le  paysan  fût  assez  heureux  pour  pouvoir 
mettre  « la  poule  au  pot,  tous  les  dimanches  ». 

L’abbé  Marolles  décrit  l’empressement  avec  lequel  le  paysan  ainsi 
protégé  se  livra  à l’agriculture,  et  principalement  à la  culture  des 
céréales,  base  de  l’alimentation.  De  plus,  le  « Béarnais  »,  loin  d’atti- 
rer les  seigneurs  à sa  cour,  leur  avouait  qu’il  serait  « fort  aise  qii’ds 


(1)  A.  Rambaud,  Hist.  de  la  Civilisalion  française. 
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allassent  en  leurs  maisons,  donner  ordre  de  faire  valoir  leurs 
terres»,  exemple  qu’auraient "îiien  dû  suivre  ses  descendants  et 
successeurs. 

Pour  ce  qui  a trait  au  commerce,  les  g’randes  découvertes  océa- 
niques faites  par  les  Espagnols  et  les  Portug'ais,  ou  à leur  compte, 
pendant  tout  le  quinzième  siècle  et  les  trois  quarts  du  seizième,  et 
aussi  l’extension  du  luxe  dans  la  noblesse  et  la  haute  bourgeoisie,  ame- 
nèrent le  développement  de  cette  branche  économique,  en  France, 
où,  à cet  égard,  on  était  encore  bien  en  retard  sur  l’Italie. 

Toutefois,  ce  ne  fut  que  sous  Henri  IV  que  le  commerce  français 
put  prendre  son  véritable  essor. 

Ce  roi  autorisa,  pendant  la  plus  grande  partie  de  son  règne, 
la  libre  circulation  des  blés  et  leur  sortie  du  royaume;  il  fit  tracer 
des  routes  nouvelles  plantées  d’arbres  pour  les  ombrager,  créer  des 
postes  de  relais  pour  les  chevaux  des  voyageurs  et  surtout  pour  que 
les  négociants  et  les  cultivateurs  pussent  faire  transporter  plus 
rapidement  et  le  plus  loin  possible  leurs  céréales,  leurs  légumes  et 
les  autres  produits  destinés  à l’alimentation. 

lMais,la  grande  œuvre  du  règne  de  Henri  IV  fut  l’établissement  de 
canaux  à écluses  pour  faire  communiquer  les  fleuves  et  les  rivières 
et  faciliter  davantage  la  circulation  des  denrées  et  les  échanges  com- 
merciaux entre  les  dilférentes  provinces. 

Les  progrès,  les  découvertes  océaniques,  les  guerres  en  Italie  et 
l’extension  du  trafic  furent  autant  de  raisons  pour  lesquelles  les 
ressources  alimentaires  s’accrurent  dans  une  notable  proportion  au 
cours  du  seizième  siècle  et  au  commencement  du  dix-septième. 

Les  Croisades,  ainsi  qu’on  l’a  vu  plus  haut,  avaient  déjà  fait  con- 
naître à l’Europe  le  riz,  le  sésame  et  le  sarrasin,  tirés d’Orient. 

Cependant,  ce  n’est  qu’au  seizième  siècle  que  le  sarrasin  s’intro- 
duisit en  France  par  l’intermédiaire  de  l’Espagne. 

L’auteur  des  Contes  et  discours  d’ Eulrapel  en  parle  dans  les  ter- 
mes suivants,  en  1687  : « Sans  ce  grain,  qui  nous  est  venu  depuis 
soixante  ans,  les  pauvres  gens  auraient  beaucoup  à souffrir.  » 

Or,  vers  i56o,  un  autre  blé,  le  maïs,  d’origine  américaine,  fut 
également  introduit  chez  nous  ; il  avait  été  importé  en  Espagne,  en 
lâSa,  par  Pizarre,  après  sa  découverte  du  Pérou. 

Champier,  contemporain  de  Pizarre,  donne  le  maïs  comme  étant 
d’importation  récente,  et  [dit  qu’à  défaut  de  blé  certains  habitants 
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en  font  du  pain;  il  ajoute  toutefois  qu’il  est  moins  bon  pour  les 
hommes  que  pour  les  animaux  qu’il  engraisse  promptement  et 
surtout  pour  les  pigeons,  qui  l’aiment  beaucoup. 

En  ce  qui  concerne  froment,  toutes  les  provinces  situées  le  long 
de  la  Loire  regardaient  le  blé  de  Beauce  comme  le  premier  de  tous. 
Et  Champier,  qui  fait  cette  relation,  parle  avec  mépris  du  blé  du 
Dauphiné,  qui  était  brun  et  rempli  d’ivraie.  Des  marchands  vendaient 
par  les  rues  leur  bon  gruau  sec  de  Touraine  ou  de  Bretagne. 

Par  une  ordonnance  du  2 i novembre  1677,  renouvelant  celle  pu- 
bliée le  4 février  1567,  par  Charles  IX,  Henri  III  imposa  l’obligation 
aux  administrateurs  des  villes,  et  même  à ceux  de  la  capitale,  de 
construire  des  greniers  de  réserve  capables  de  contenir  une  quanti- 
té de  grains  suffisante  pour  fournir,  en  cas  de  disette,  au.x  besoins 
de  chaque  cité  pendant  trois  mois  au  moins. 

Comme  légumes  et  herbes  potagères,  un  poète  de  l’époque 
raconte  qu’à  Paris  on  voyait 

parrnij  les  rues, 

Sur  chevaux  à longues  oreilles  (mulets), 

Paniers  pleins  d'herbes  et  /ec/nes(  laitues), 

Et  filles  criantes  belles  oseilles  (i). 

On  criait  aussi,  suivant  la  saison  : pois  vers,  febves  de  marais, 
salades  romaines,  karottes,  chervis, panes  (panais),  oignons,  eschal- 
lotles,  cresson,  raves  douces,  pourpié  (pour  confire),  artichaux, 
espinars,  asperges  (quoiqu’encore  très  rares),  poireaux,  choux 
gelez,  choux  blancs,  houblon  et  chévrefuel  (chèvrefeuille  ; on  les 
mettait  en  salade);  persil,  cerfeuil,  etc. 

Jusqu’à  la  fin  du  xvii®  siècle,  on  attribua  au  chou  de  merveilleu- 
ses propriétés.  Il  passait  pour  donner  du  lait  aux  nourrices,  pour 
arrêter  la  chute  des  cheveux,  pour  guérir  une  foule  de  malaises  et 
même  certaines  maladies  très  graves. 

Il  paraît  que  la  pomme  de  terre  commençait  à être  cultivée  dans 
certaines  régions,  mais  seulement  pour  la  nourriture  du  bétail.  Ori- 
ginaire du  Pérou  et  du  Chili,  elle  avait  été  importée  en  Irlande,  en 
i565,  et  de  là  était  passée  en  Angleterre,  puis  sur  le  continent  euro- 
péen. 


(i)  Voy.  les  Cris  de  Paris  (Adam  Pilinski). 
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Les  cucurbitacées,  telles  que  le  concombre,  la  citrouille  et  surtout 
le  melon,  étaient  très  estimées. 

Le  melon  fut,  croit-on,  introduit  en  France  à la  suite  de  l’expé- 
dition de  Charles  VIII  en  Italie.  Son  nom  lui  serait  venu,  selon  Char- 
les Eslienne  {De  re  hortensi),  de  ce  que  les  jardiniers  se  servaient, 
pour  l’arroser,  d’eau  édulcorée  avec  du  miel  {mel).  On  en  distin- 
guait deux  ou  trois  espèces,  sous  Henri  IL 

On  mangeait  le  melon,  comme  d’ailleurs  beaucoup  d’autres  fruits, 
au  commencement  du  repas.  La  médecine  le  recommandait. 

Le  melon  était  toujours  un  grand  régal  pour  Henri  IV",  qui  en 
consommait  beaucoup  pendant  la  saison. 

Sully  raconte,  dans  ses  Mémoires,  qu’un  jour  Henri  IV,  étant  à 
table.  Parfait,  officier  de  bouche,  entra,  portant  un  grand  bassin 
doré  couvert  d’une  serviette,  et  manifestant  une  vive  joie  : 
« Voilà  Parfait  bien  content,  dit  le  roi,  cela  lui  fera  un  doigtée 
lard  sur  les  côtes...  Je  vois  qu’il  m’apporte  de  bons  melons.  J’en 
suis  fort  aise,  car  fen  veux  manger  aujourd’hui  tout  mon  saoul. 
Ils  ne  me  font  jamais  de  mal  quand  ils  sont  bons,  que  je  les 
mange  agant  grand  faim,  et  avant  la  viande,  comme  l’ordonnent 
les  médecins.  » 

Les  autres  fruits  que  Cliampier  (i)  conseille  de  manger,  au 
début  du  repas,  sont  les  mûres,  cerises,  fraises,  prunes,  pêches, 
abricots.  Ceux  du  dessert  sont  les  poires,  pommes,  coings,  nèlles, 
avelines,  amandes,  noix,  châtaignes  et  pistaches. 

Tandis  que  la  fraise  était  fort  recherchée,  la  framboise  était  con- 
sidérée comme  un  vulgaire  fruit  de  ronce  laissé  aux  gens  rustiques. 
Cliampier  nous  apprend  aussi  que  les  femmes  mangeaient  les  frai- 
ses avec  de  la  crème  et  du  sucre  et  que  les  hommes  y mettaient  de 
préférence  du  vin. 

Les  meilleures  pêches  étaient  celles  de  Corbeil,  et  les  prunes  les 
plus  renommées,  celles  de  Tours,  Reims,  Brignoles,  Privas,  Saint- 
Autonin,  Damas  (en  Syrie).  On  les  mangeait  au  naturel  ou  à l’état 
de  pruneaux. 

L’espèce  de  prune  appelée  reine-claude  devait  son  nom  à la  pre- 
mière femme  de  François  PL  fille  de  Louis  XII,  qui  les  aimait  beau- 
coup. 


(i)  De  re  cibaria,  etc. 
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On  recliercliail  fort  aussi  la  pomme  de  capendu  ou  court-pendu. 
Les  femmes  enfermaient  de  ces  fruits  dans  leurs  armoires  pour  par- 
fumer leurs  robes  et  leur  linge. 

Les  châtaignes  les  plus  prisées  étaient  celles  du  Lyonnais. 

A cette  liste  de  fruits,  ajoutons  encore  : la  groseille,  le  raisin,  la 
grenade,  le  citron,  l’orange  et  la  bigarade,  dont  l’usage  commençait 
seulement  à se  répandre,  la  datte  ou  dactyle,  qui  était  regardée 
comme  fortifiant  l’enfant  dans  le  sein  de  sa  mère,  la  figue,  l’olive, 
qu’on  mangeait  conservée  dans  la  saumure,  et  le  myrobolan  des 
Indes,  qu’on  confisait  de  préférence,  et  qui  avait  une  grande 
vogue. 

La  culture  des  figues  était  déjà  très  importante  aux  environs  de 
Paris,  mais  les  figues  françaises  les  plus  estimées  étaient  celles  dites 
de  Marseille.  On  en  importait  aussi  de  Turquie  et  d’Asie-Mineure. 

Un  perfectionnement  notable  avait  été  apporté  dans  Tarboricul- 
ture,  et  surtout  dans  la  culture  des  arbres  fruitiers.  La  mode  des 
espaliers  se  propageait. 

Les  fruits,  multipliés,  améliorés,  possédaient  des  goûts  plus  fins 
qu’au  moyen  âge  et  fournissaient  des  desserts  plus  exquis. 

Si  nous  passons  maintenant  aux  préparations  culinaires  végétales, 
telles  que  les  soupes,  potages,  bouillies, pâtes  et  purées,  nous  men- 
tionnerons d’abord  la  purée  de  pois, dont  parle  Rabelais,  et  qui  est 
d’ailleurs  uii  mets  fort  ancien.  Rabelais  cite  aussi  X^froinentée  : émul- 
sion de  froment,  et  les  coscotons  : autre  fromentée  au  gras. 

On  faisait  également  des  bouillies  avec  du  sarrasin. 

Le  potage  au  riz  — comme  les  bouillies  — était,  selon  Cham- 
pier  et  Beaujeu,  servi  aussi  bien  sur  les  tables  aristocratiques  que 
sur  celles  des  gens  de  la  campagne.  On  l’apprêtait  soit  avec  du 
bouillon  de  viande,  soit  avec  du  lait  de  vache  ou  du  lait  d’amandes; 
dans  l’un  ou  l’autre  cas,  ou  y ajoutait  toujours  du  sucre  et  du  safran, 
pour  lui  donner  de  la  couleur  et  du  goût. 

La  panade  était  connue.  Liébault  assure  qu’il  y avait  beaucoup 
de  mères  qui  la  préféraient  à la  bouillie  pour  nourrir  leurs  enfants, 
la  tenant  pour  plus  digestible. 

Les  pâtes  désignées  de  nos  jours  sous  le  nom  de  pâtes  d’Italie  ont 
commencé  à être  en  usage  en  France/au  xvi®  siècle.  Il  en  est  fait 
mention  dans  le  livre  de  Charles  Estienne  {Denulrimentis  : des  ali- 
ments). Le  vermicelle  se  servait  au  bouillon,  comme  actuellement. 
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Quant  aux  macaronis,  ils  difïeraient  beaucoup  des  nôtres  ; c’étaient 
de  simples  boulettes  de  mie  de  pain  cpi’on  humectait  av’ec  du  bouil- 
lon et  qu’ensuite  on  sau[)oudrait  de  fromage  sec,  ou  inversement. 

Enfin,  Rabelais  parle  de  soupes  lionnoises  (lyonnaises),  à l’oignon 
et  au  fromage,  et  de  soupes  au  laurier. 

Comme  par  le  passé,  la  chair  des  animaux  entrait,  au  seizième 
siècle,  pour  une  part  considérable  dans  l’alimentation. 

Parmi  les  nombreux  plats  que  Rabelais  énumère  dans  son  Pan- 
tagruel (i),  il  est  question  de  : poitrines  de  veau.,  longes  de  veau 
routg  (rôti)  froides.,  sinapisées  de  poudre  sinziberine  (aromatisées 
de  poudre  de  gingembre  : du  latin  zinziher).  Le  veau  était  regardé 
comme  la  meilleure  des  viandes  de  boucherie. 

Charles  Estienne  fait  connaître,  de  son  coté,  que  l’on  fabriquait, 
outre  les  saucisses  de  porc  et  les  saucissons  de  Lyon  déjà  renommés, 
des  saucisses  fort  délicates  composées  uniquerneutdc  veau  et  assai- 
sonnées avec  du  safran  et  d’autres  aromates. 

Rabelais  mentionne  encore  divers  mets  à base  de  viande,  tels 
que  : cabirotades  (capilotades),  carbonades  de  six  sortes,  couste- 
lettes  de  porc  à l’ognonnade,  eschinées  aux  pogs  (ragoût  d’échiue 
de  porc  aux  pois),  esclanches  à l’aillade  (gigot  rôti  à l’ail),  espaiil- 
les  de  mouton  aux  câpres,  fressures,  fricandeaux,  fricassées  de 
neuf  espèces,  langues  de  bœuf  fumées,  sahniguondins  (salmigondis) 
et  hoschepotz . 

Veut-on  savoir  ce  que  c'était  que  le  hochepot,  cité  en  dernier  lieu. 
On  n’a  qu’à  consulter  les  Contes  et  discours  d' Entra pel  (i58j),  où 
Noël  du  Fail  écrit  au  sujet  du  pot  pourri  ou  hochepot  : « Du  temps 
du  grand  roi  François,  on  mettoit  encore  en  beaucoup  de  lieux  le 
pot  sur  la  table,  sur  laquelle  g avoit  seulement  un  grand  plat 
garni  de  bœuf,  mouton,  veau  et  lard  et  la  grand’brassée  d’herbes 
cuites  et  composées  ensemble,  dont  sefaisoit  un  brouet,  vrai  restau- 
rant et  élixir  de  vie,  dont  est  venu  le  proverbe  : la  soupe  du  grand 
pot  et  des  friands  : le  pot  pourrij.  En  cette  mélange  de  vivi-es  ainsi 
arrangée,  chacun  g prenait  comme  bon  lui  semblait  et  selon  son 
appétit  {i).  » 

Le  gibier  de  poil  continuait  d’èlre  le  privilège  à peu  près  exclusif 
des  classes  supérieures. 


(i)  Livre  IV. 
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Les  animaux  les  plus  réputés  étaient  le  chevreuil,  le  sanglier,  le 
lièvre  et — le  croirait-on  — le  porc-épic,  mentionné  par  Rabelais. 

Un  détail  important  est  à noter  : c’est  ladisparition  totale  du  pré- 
jug-é  par  lequel  on  n’osait,  au  moyen  âge,  manger  du  gibier  jeune, 
de  poil  ou  de  plume,  considérant  sa  chair  comme  insipide  et  mal- 
saine et  préférant  celle  des  animaux  plus  vieux. 

Henri  Estienne,  vers  i56o,  nous  prouve  que  les  gens  de  son  épo- 
que avaient  révoqué  cette  vieille  erreur  ; a Nos  ancêtres,  dit-il,  man- 
geoient  les  perdrix  et  laissoient  les  perdreaux  ; inangeoient  les 
lièvres  et  ne  touchoient  aux  leuraux{\).  » 

Une  autre  preuve,  non  moins  évidente,  nous  en  est  fournie  par 
l’auteur  de  l’immortel  Pantagruel.  Dans  sa  longue  et  complète  énu- 
mération des  volatiles  destinés  à l’alimentation,  Rabelais  cite  : 
pigeons  et  pigeonneaux,  ramiers  et  ramerots,  cailles  et  cailleteaux, 
faisans  et  faisandeaux,  perdrix  et  perdriaux,  bécasses  et  bécas- 
sins,  oges  et  oysons,  paons  et  panneaux,  ciguoignes  et  ciguoi- 
gneaux,  hérons  et  héronneaux , outardes  et  outardeaux,  poche- 
cuillières  et  pocheteaux  (variété  de  pale). 

A cette  liste  d’oiseaux,  dont  la  phqiart  sauvages  ont  été,  depuis, 
hcureusemeut proscrits  de  nos  tables,  en  raison  delà  vulgarité  et  de 
rindigestibilité  de  leur  chair,  il  nous  faut  ajouter,  toujours  mention- 
nés par  Rabelais  : V aigrette  de  héron  blanc),  le  cygrne,  le  butor, 

la  grue,  le  tyranson  (tyran),  le (flamant),  tous  réputés  — de 
même  que  les  animaux  de  la  nomenclature  précédente  — comme 
« viandes  royales,  viandes  de  noblesse  et  de  grands  seigneurs, 
viandes  exquises  es  délices  françoyses  »,  selon  les  termes  de  B. 
Reion,  en  i555  (2). 

Outre  ces  espèces,  Rabelais  nous  apprend  encore  qu’on  mangeait  : 
francourlis  (francolin  ou  sorte  de  perdrix  fort  rare  en  France 
â cette  époque),  bisets,  tourterelles,  pluviers,  merles,  maulvys,  cor- 
beaux, guynettes,  becquefigues,  hortolans,  gelinottes  de  boys, 
poulies  d’eau,  foulques,  pâlies,  plongeons,  cercelles  (sarcelles  ), 
bécars  (ou  grands  harles),  tadournes  (canes),  hallebrans  (ou  alle- 
braus,  canetons  sauvages),  courlis  (corlis  ou  corlieux),  rasles,  poul- 
ies, poalletz,  chappons  (la  castration  des  poulets  était  connue)) 

(1)  Apologie  pour  Hérodote,  ch.  xxvm. 

(2)  Nature  des  oyseaux  et  Portraits  d'oyseaux. 
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huteaiideaiix  (très  jeunes  chapons  ou  poulets  assez  forts  pour  être 
chaponnés),  et  enfin  ; coqs,  poulies  et  poiilletz  tV Inde. 

Ces  derniers  gallinacés,  connus  plus  généralement  sous  le  nom  de 
dindons,  sont  d’origine  américaine.  Fernando  Cortez  découvrit  cette 
espèce  au  Mexique,  en  1619,  mais  son  importation  en  France  ne 
remonte  pas  au-delà  du  milieu  du  xvi®  siècle.  Champier,  dans  son 
traité  De  re  cibaria,  en  parle  en  ces  termes  : « Depuis  peu  d’an- 
nées, il  nous  est  arrivé,  en  France, certains  oiseaux  étrangers  qu’on 
appelle  poules  d’Inde,  nom  qui  leur  a été  donné,  je  crois,  parce 
qu’ils  ont  été  pour  la  première  fois  transportés  dans  nos  climats  des 
îles  indiennes, qui  ont  été  découvertes,  il  n’y  a pas  longtemps,  par 
les  Portugais  et  les  Espagnols.  Leur  grosseur  diffère  peu  de  celle 
des  paons.  » 

Toutefois,  les  dindons  ne  devinrent  communs  dans  notre  pays 
qu’après  le  règne  de  Henri  IV. 

Il  y avait  également  la  cane  d’ Inde,  qui  ne  devait  être  autre  chose 
que  notre  canard  de  Barbarie. 

Quant  à la  pintade,  appelée  aussi  poule  d’Afrique,  et  que  les 
Portugais,  au  xv'  siècle,  avaient  importée  d’Afrique  en  Europe,  elle 
aurait  aussi  été  introduite,  vers  le  milieu  du  xvi®  siècle,  dans  nos 
basses-cours. 

Pour  en  finir  avec  les  volatiles,  nous  dirons  qu’au  témoignage  de 
Champier  on  les  mangeait  quelquefois  farcis  de  marrons  et  panés, 
surtout  l’oie,  et  qu’on  les  servait  souvent  revêtus  d’une  croûte 
composée  de  pain,  de  sucre,  de  jus  d’orange  et  d’eau-de-rose,  for- 
mant ainsi  une  sorte  de  pâté. 

Rabelais,  toujours  abondant  sur  cette  matière,  nous  dit  quels  pois- 
sons et  animaux  aquatiques  étaient  en  honneur,  de  son  temps. 

Il  n ’omet  pas  de  mentionner  le  fameux  mammifère-cétacé  si  en 
vogue,  depuis  le  moyen  âge,  dans  les  classes  inférieures  : il  s’agit 
de  la  baleine,  dont  la  chair  constituait  un  mets  alors  fort  recherché 
'"des  pauvres  gens.  On  en  estimait  surtout  la  langue,  car  le  reste  du 
corps  est  dur,  indigeste  et  rebelle  aux  plus  longues  cuissons. 

La  graisse,  appelée  craspois  ou  lard  de  Carême,  était  l’objet 
d’une  grande  consommation  à cette  époque  religieuse. 

Deux  autres  espèces  de  mammifères-cétacés  entraient  dans  l’ali- 
mentation : le  marsouin  (ou  pourceau  de  mer)  et  le  dauphin  à la 
« chair  dure  de  mauvais  suc,excrèmenleuse,  qui  esmeul  à vomir  », 
La  table  et  le  repas  28 
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selon  un  auteur  du  temps.  « On  la  sale,  ajoute-t-il  cependant,. o/i  la 
cuit  avec  ognons,  persil  et  autres  semblables.  Aucuns  la  rostissent 
et  la  mangent  avec  l’orange  ou  avec  sauce  faite  avec  sucre  et 
espices.  Les  autres  la  rostissent  sur  le  gril.  Les  plus  friandes 
parties  sont  la  foïe  et  la  langue.  » 

On  mangeait  également  du  phoque,  appelé  lubin  ou  lubine,  et  du 
petit  chien  de  mer  ou  roussette. 

Comme  poissons,  Rabelais  mentionne  l’usage  de  la  lamproie,  de 
l’ange  de  mer,  du  congre,  de  V empereur  (espadon),  du  poulpe,  du 
calmar,  de  la  morue  dite  viande  de  Carême,  que  l’on  mangeait  salée 
et  séchée  à l’air  et  au  soleil  et  qui  prenait  alors  le  nom  de  stocfcz  ; 
du  hareng  frais  ou  hareng  blanc  et  du  hareng  saur  {sor  ou  soret); 
enfin  de  presque  tous  les  autres  poissons  de  mer  connus  de  nos 
jours,  sans  compter  les  innombrables  espèces  de  coquillages.  Les 
huîtres  avaient  beaucoup  perdu  de  leur  vogue  et  ne  devaient  la 
retrouver  que  bien  plus  tard. 

Le  caviar  (caviat)  : œufs  d’esturgeon  salés,  était  déjà  un  mets 
recherché. 

La  tonnine,  ainsi  que  nous  l’apprend  Pomet,  dans  son  Histoire 
des  drogues,  était  une  préparation  de  thon  vidé,  dépecé,  rôti  ou  frit 
dans  l’huile  d’olive,  puis  salé  et  assaisonné  de  fortes  épices. 

Les  boutargues  étaient  des  œufs  de  mulet,  salés  comme  le  caviar. 

Parmi  les  poissons  d’eau  douce,  la  carpe  occupait  dans  la  cuisine  1 
une  place  plus  importante  qu’aujourd’hui.  1 

Enfin,  d’autres  animaux  inférieurs  entraient  dans  l’alimentation  : la 
grenouille,  l’escargot,  et  certains  reptiles  tels  que  la  couleuvre  et  la 
vipère  appelées  anguilles  des  bois  et  dont  on  fit  du  bouillon,  princi- 
palement pour  les  personnes  débiles,  jusqu’au  xviii®  siècle. 

Les  produits  de  la  ferme,  tels  que  le  lait,  le  beurre,  le  fromage  et 
les  œufs,  étaient  consommés  à la  ville  autant  qu’à  la  campagne. 

LTn  ouvrage  du  temps  nous  apprend  que  : 

A Paris,  tout  au  plus  matin, 

L’on  crie  : du  laict  pour  les  nourrices  (i). 

On  vendait  aussi  le  lait  sur  une  petite  place  située  à proximité  de 
Saint-Jacquesda-Boucherie  et  nommée  la  Pierre-au-lait. 


(i)  Cris  de  Paris  îAdam  Pilinski). 
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Outre  le  lait  de  vache,  on  estimait  également  beaucoup  le  laitdM- 
nesse,  qui  passe,  depuis  la  plus  haute  antiquité,  pour  un  remède 
contre  la  faiblesse. 

L’auteur  des  de  Paris  nous  dit  qu’on  criait  aussi  parles  rues; 
« Beurre  de  Vanue,  c'est  du  meilleur  ; beurre  frais  bon  pour  la 
morue,  foiirniage  de  Brye,  angelots  de  Brye,fourmage  à la  livre, 
fourmage  d' Auvergne, fourmage  hors  (fort)  de  Milan,  four  mage  de 
cresme  aux  racines  de  percins  (persil)  ; fourmage  de  cresnie  pour 
manger  avec  des  fraizettes  (fraises).  » 

On  avait  imaginé  de  vendre,  en  Carême,  du  fromage  faict  de 
char  donner  ette , c’est-à-dire  caillé  avec  des  œufs  de  brochet.  L’usage 
des  autres  fromages  était  interdit  pendant  cette  période  religieuse; 
de  même  le  beurre  et  les  œufs.  , 

Comme  petits  plats  à base  de  lait,  Rabelais  cite  les  caillebottes, 
faites  de  lait  caillé  et  sucré,  les  jonchées,  lait  fraîchement  caillé  et 
égoutté  dans  de  petits  paniers  tressés  d’osier  ou  de  jonc,  et  la  neige 
de  beurre.  La  crème  fouettée  était  aussi  l’un  des  desserts  favoiâs. 

Les  œufs  se  vendaient  également  par  les  rues  : « J’ai  des  œufs 
frais  »,  criait  le  marchand. 

Rabelais  parle  d’œi/yi  frits,  perduz,  sufjocejiiés,  estuvés,  trainnés 
par  les  cendres,  jettés  par  la  cheminée,  barbouillés , etc.  Il  men- 
tionne la  neige  de  crème,  sorte  d’œufs  à la  neige,  et  comme  il  com- 
prend les  crespes  parmi  les  entremets,  on  peut  supposer  qu’il  entrait 
des  œufs  dans  leur  confection. 

Nous  avons  dit  que  l’usage  des  œufs  était  interdit  pendant  le 
Carême. 

Cependant,  en  i555,  une  bulle  du  pape  Jules  III  leva  cette  inter- 
diction, qui  fut  rétablie  par  le  concile  de  Bourges  de  i584.  Seuls,  les 
malades  pouvaient  manger  des  œufs,  avec  une  permission  spéciale. 

Aussi,  « s’il  était  pénible  de  s’abstenir  d’œufs  pendant  quarante 
jours  entiers,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  ce  devait  être  une  grande  joie 
d’en  reprendre  l’usage  quand  le  temps  de  pénitence  venait  à cesser  ». 

L’on  comprend  donc  aisément  avec  quelle  satisfaction  on  voyait 
venir  la  fin  du  Carême,  et  pourquoi  l’on  s’envoyait  des  œufs  de 
Pâques.  « Le  don  ou  l’envoi  des  œufs  devint  d’un  usage  si  géné- 
ral, ajoute  Le  Grand  d’Aussy,  qu’en  beaucoup  de  villes  il  donna 
lieu  à un  abus  superstitieux,  mais  plaisant.  L’un  des  jours  de  la 
semaine  de  Pâques,  les  étudiants  des  écoles,  les  clercs  des  églises. 
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les  jeunes  gens  de  la  ville  s’assemblaient  sur  la  place  publique,  au 
bruit  des  sonnettes  et  des  tambours.  Les  uns  portaient  des  éten- 
dards burlesques  ; les  autres  étaient  armés  de  lances  et  de  bâtons. 
De  la  place,  ils  se  rendaient  avec  le  tapage  horrible  qu’était  capable 
de  faire  une  telle  cohue,  à la  porte  extérieure  de  l’église  principale 
du  lieu.  Là,  ils  chantaient  Laudes.  Après  quoi,  ils  se  répandaient 
dans  la  ville,  pour  quêter  les  œufs  de  Pâques  (i).  » 

A la  cour,  le  jour  de  Pâques,  l’usage  était  de  porter  chez  le  roi, 
après  la  grand’messe,  des  œufs  peints  et  dorés.  De  son  côté,  le  roi 
en  distribuait  à ses  courtisans.  Cet  usage  ne  fut  aboli  en  France  que 
vers  le  milieu  du  xviii®  siècle. 

Nous  ne  croyons  pas  utile  de  reproduire  ici  la  liste  des  produits 
végétaux  et  autres  qui  servaient  à assaisonner  la  cuisine.  Ce  sont  à 
peu  près  les  mêmes  que  ceux  que  nous  avons  énumérés  au  chapitre 
précédent  consacré  au  moyen  âge. 

Nous  nous  bornerons  à dire  que  les  mets  fortement  relevés,  sur- 
tout avec  de  l’ail,  étaient  toujours  en  faveur. 

Champier  raconte  qu’au  mois  de  mai  les  Parisiens  avaient  cou- 
tume de  manger  de  l’ail  avec  du  beurre  frais,  croyant, par  ce  moyen, 
s’assurer  une  bonne  santé  pour  toute  l’année. 

Les  verjus  avaient  toujours  autant  de  vogue. 

Lorsqu’on  connut  l’orange  et  la  bigarade,  on  employa  le  suc  de 
ces  fruits  dans  la  cuisine,  et  il  prit  aussi  le  nom  de  verjus.  Bientôt, 
cependant,  pour  le  distinguer  des  anciens  verjus,  on  lui  donna  le 
nom  d’aif/ret. 

La  réputation  des  truffles  ou  troujles  allait  grandissant.  Champier 
en  parle  dans  son  traité  De  re  cibaria,  et  il  nous  appi’end  que,  de 
son  temps,  le  fait  d’employer  les  porcs  muselés  à la  recherche  de  ces 
cryptogames  si  estimées  était  une  invention  nouvelle. 

Si  l’on  désire  connaître  tous  les  ingrédients  qui  [entraient  dans 
la  confection  des  friandises  et  délicatesses  de  viandes,  ainsi  que 
Brantôme  appelle  les  préparations  culinaires  de  son  temps,  on  peut 
consulter  les  livres  de  cuisine  de  cette  époque,  livres  catalogués  dans 
nos  bibliothèques  publiques. 

Citons,  entre  autres  : la  Fleur  de  toute  cuisine,  par  Pierre  Pi- 
doux,  imprimé  en  i54o  ; le  Livre  fort  excellent  de  cuisine,  publié 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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à Lyon,  deux  ans  après,  puis  réimprimé  à Paris,  vers  iByo,  sous  le 
titre  de  Grand  cuisinier  de  toute  cuisine. 

La  science  de  gueule.,  comme  disait  Montaigne  (i),  y est  traitée 
avec  une  foule  de  détails  très  pittoresques,  et  dans  un  style  dont 
la  naïveté  n’est  pas  dépourvue  de  charme. 

Parmi  les  innombrables  épices  dont  disposait  l’art  culinaire, 
accordons  une  mention  toute  spéciale  au  sucre,  qui  marchait  de 
succès  en  succès  et  procurait  des  ressources  infinies  aux  cuisiniers, 
pâtissiers  et  confiseurs. 

L’Europe  méridionale  avait  adopté  avec  un  véritable  engouement 
la  culture  de  la  canne  à sucre,  principalement  répandue  aux  Cana- 
ries, et  qu’Ovando,  gouverneur  de  Saint-Domingue,  avait  également 
fait  planter  dans  sou  île,  en  i545. 

((  Partout  on  voulut  élever  des  cannes,  dit  Le  Grand  d’Anssy. 
On  en  planta  même  chez  nous.  Ouiqueran  de  Beaujeu,  qui  écrivait 
en  i55i,  dit  que  les  Provençaux  eu  cultivaient  depuis  déjà  deux 
ans  ; qu’elles  avaient  poussé  assez  bien,  mais  que,  comme  elles 
étaient  encore  trop  jeunes,  et  que  cette  plante  ne  rapporte  qu’au 
bout  de  trois  années,  on  n’avait  pas  pu  se  prononcer  sur  la  qualité 
du  sucre  qu’elles  donneraient.  En  attendant  qu’elles  pussent  en  pro- 
duire, on  était  obligé  de  tirer  des  pays  étrangers  tout  celui  que 
consommait  le  royaume  (2).  » 

Selon  le  contemporain  Charles  Estienne,  les  sucres  les  plus  esti- 
més étaient  ceux  que  fournissaient  Alexandrie,  l’Espagne,  Chypre, 
Rhodes  et  Candie.  Ils  arrivaient  de  ces  pays,  moulés  en  gros  pains. 
Il  ajoute  que  le  sucre  n’est  d’ailleurs  autre  chose  que  le  jus  d’un 
roseau,  qu’on  exprime  au  moyen  d’une  presse  ou  d’un  moulin, 
qu’on  blanchit  ensuite  en  le  faisant  cuire  trois  ou  quatre  fois,  et 
qu’on  jette  enfin  dans  des  moules  où  il  se  durcit. 

On  peut  conclure  de  ce  passage  que  les  procédés  pour  raffiner  le 
sucre  différaient  peu  des  nôtres,  en  principe. 

De  son  côté,  Olivier  de  Serres,  dans  son  Théâtre  d' agriculture, 
publié,  nous  l’avons  dit,  en  1600,  donne  (juelques  détails  cui  ieux 
sur  la  fabrication  du  sucre.  Après  avoir  enseigné  à cultiver  les 
cannes,  à les  préserver  contre  les  gelées,  il  ajoute  qu’à  la  mi-sep- 


(1)  Essais,  livre  I,  cli.ii. 

(2)  Vie  privée  des  François. 
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tembre  on  les  coupait  rez-pied,  rez-terre  ; qu’on  les  hachait 
par  tronçons;  qu’on  les  faisait  ensuite  bouillir  dans  l’eau,  et  que, 
quand  cette  eau  était  devenue  sirupeuse,  on  la  faisait  évaporer  jus- 
qu’à siccité,  « ce  cjui  donnoit  du  sel  qui  estait  sucre  ». 

C’est  ce  même  naturaliste  et  économiste  qui  signala,  sous  Henri  IV, 
la  présence  du  sucre  dans  la  betterave.  Mais  le  monde  savant  resta 
indifférent  à cette  communication,  qui  ne  fut  prise  en  considération 
que  bien  plus  tard. 

Nous  avons  dit  que  le  sucre  procurait  d’infinies  ressources  aux 
cuisiniers,  pâtissiers  et  confiseurs. 

En  effet,  Rabelais  (i)  nous  parle  de  soixante-dix-huit  espèces  de 
confitures,  tant  sèches  que  liquides,  et  de  dragées  de  cent  cou- 
leurs. ' 

D’autre  part,  les  pièces  montées  avaient  de  plus  en  plus  de  vogue. 
Le  chroniqueur  Bouquet,  décrivant  la  collation  que  la  Ville  de 
Paris  donna,  le  3o  mars  ibyi,  à Elisabeth  d’Autriche,  femme 
de  Charles  IX,  dit  que,  « outre  le  nombre  infing  de  toutes  sortes 
de  confitures  seiches  et  liquides,  diversité  de  dragées,  cotignac, 
massepains,  biscuits  et  autres  singiilaritez  »,  on  avait  imité 
en  pâte  de  sucre  : des  fleurs,  des  figurines,  des  mets  de  toutes 
sortes,  en  grande  quantité,  et  que  les  plats  et  écuelles  qui  conte- 
naient ces  mets  imités  étaient  eux-mêmes  en  sucre.  En  outre,  on 
vit  « t?'ois  cents  paniers,  pleins  de  toutes  sortes  de  fruits  faits  en 
sucj'e  près  du  naturel,  qui  furent  donnez,  après  la  collation 
achevée,  aux  dames  et  damoiselles  qui  s’y  trouvèrent  » . 

De  son  coté,  Arthur  Thomas,  sieur  d’Endrj,  auteur  de  l’Isle  des 
Hermaphrodites,  ouvrage  satirique  composé  contre  les  mœurs  de 
Henri  III  et  de  ses  courtisans,  faisant  la  description  d’un  repas  de 
la  cour,  dit  : « On  apporta  le  fruit,  mais  il  estait  déguisé  en  tarti- 
nage,  confitures  liquides  et  autres  inventions.)) A un  autre  endroit, 
le  même  auteur  écrit  encore  : « Après  le  dessert,  les  uns  prenaient 
un  peu  d’anis  confit,  les  autres  du  cotignac  ; mais  il  fallait  qu'il fût 
musqué . Autrement,  il  n’eût  point  eu  d’effet  en  leur  estomach  qui 
n’ avait  point  de  chaleur  s’ il  n’ était  parfumé.  » 

C’était  ce  qu’on  appelait  les  épices  de  chambre,  imaginées,  on  le 
sait,  environ  cinq  siècles  auparavant. 


(i)  Pantagruel,  livre  IV. 
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On  a déjà  vu,  au  chapitre  précédent,  que  ces  épices  se  servaient 
après  le  repas,  et  que,  chez  les  nobles,  on  les  présentait  avec  beau- 
coup de  cérémonie,  dans  le  drageoir,  riche  pièce  d’orfèvrerie  qui 
trônait  ordinairement  sur  le  dressoir. 

Or,  on  inventa  aussi  de  petits  drag’eoirs  qu’on  mettait  en  poche 
pour  avoir,  durant  la  journée,  de  quoi  se  parfumer  la  bouche  et  se 
« fortifier  l'estomac  » . 

Nous  en  reparlerons  plus  loin. 

Il  nous  reste  à nous  occuper  maintenant  des  produits  de  la  bou- 
langerie et  de  la  pâtisserie. 

Le  nombre  des  espèces  de  pain  diminua  sensiblement  pendant  le 
seizième  siècle. On  ne  trouve  plus  cités^  dans  les  ouvrages  de  cette 
époque,  tous  les  noms  des  innombrables  pains  et  pâtisseries  du 
moyen  âge. 

A Paris,  notamment,  on  ne  fabriquait  guère  plus  que  six  sortes 
de  pain,  savoir  : le  choine,  pain  de  luxe  salé  (le  sel  était  encore 
cher)  ; le  pain  mollet,  au  lait  et  au  beurre,  léger  [et  spongieux  à 
cause  de  la  levure  qui  y entrait;  il  était  petit  et  de  forme  ronde, 
comme  presque  tous  les  pains  du  temps,  et  on  l’appelait  aussi  pain 
de  festin  et  pain  au  lait  ; le  pain  bourgeois  ; le  pain  du  Chapitre  ; 
le  pain  bis-blanc,  et  enfin  le  pain  bis  ordinaire. 

Les  pains  fabriqués  en  dehors  de  Paris  prenaient  le  nom  général 
de  pain  chaland,  comme  venant  ordinairement  par  le  moyen  de 
chalands  ou  bateaux.  Seul,  celui  de  Gonesse  conservait  son  nom  de 
pain  de  Gonesse  à cause  de  sa  grande  réputation. 

A ce  propos , Olivier  de  Serres  rapporte,  dans  son  Théâtre 
d’ Agriculture,  que  les  boulangers  de  Gonesse,  ayant  été  interrogés 
officiellement  sur  les  causes  de  la  qualité  supérieure  de  leur  pain, 
répondirent  qu’on  le  devait  à l’eau  qui  entrait  dans  sa  confection. 

Le  même  auteur  mentionne  l’usage  des  pains  à la  croûte  saupou- 
drée de  graine  de  marjolaine,  comme  au  moyen  âge,  et  il  dit  que 
l’un  des  commerces  des  jardiniers  de  Nîmes  consistait  à envoyer 
cette  graine  aux  foires  de  Lyon,  d’où  elle  se  répandait  dans  toute  la 
France. 

Le  pain  bénit,  que  l’on  distribuait  à l’église,  continuait  d’être  sans 
levain  et  fort  lourd. 

Enfin,  on  utilisait  encore  des  tranches  de  pain  grossier  ou  tran- 
choirs, en  guise  d’assiettes  plates, pour  manger  la  viande  et  les  mets 
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solides.  On  en  servit  plus  de  douze  cents  douzaines  au  festin  du  sacre 
de  Louis  XII,  et  il  en  est  encore  question  au  festin  de  sacre  de 
Charles  IX. 

Quant  aux  pâtisseries  du  xvie  siècle,  elles  sont,  à peu  de  chose  près, 
les  mêmes  que  celles  du  moyen  âge. 

Outre  les  pâtés  : pâtés  d’alouette,  de  pigeon,  de  chapon,  de  liron 
(loir),  de  chamois,  de  chevreuil  ou  autre  venaison,  de  lardons,  de 
coings,  énumérés  par  Rabelais;  outre  les  tartes  dont  il  existait  vingt 
sortes  au  dire  du  même  auteur,  et  les  tourtes  seize  façons, on  conti- 
nuait à aimer  fort  les  beignets  parmi  lesquels  les  plus  estimés  étaient 
ceux  à la  moëlle  de  bœuf  et  ceux  aux  œufs  de  brochet. 

Il  entrait  en  effet  de  la  moëlle  de  bœuf  dans  beaucoup  de  pâtis- 
series, même  dans  la  tarte  aux  pommes. 

Les  pasticiers  vendaient  aussi  : gâteaux  bafueiilx  (baveux), 
gâteaux  feuilletés,  gâteaux  jolis,  gâteaux  joyeux,  gâteaux  ita- 
liens, échaudés  pétris  au  beurre  et  aux  œufs,  brioches,  ratons, 
petits-choux,  massepains,  talemouses,  cassemuseaux,  bridaveaux, 
biscuits,  oublies,  gaufres,  métiers,  pains  d'épices  etc.  ; en  somme, 
la  plupart  des  friandises  des  siècles  précédents. 

De  toutes  ces  pâtisseries,  les  plus  célèbres  sont  sans  contredit  les 
oublies,  gaufres  et  métiers. 

On  vendait,  comme  par  le  passé,  les  oublies  par  les  rues. 

Les  oubloyers  ambulants  les  colportaient  à travers  la  ville,  et,  le 
corbillon  au  dos,  ils  s’annonçaient  par  une  chanson  familière  aux 
habitants.  A leur  appel,  les  enfants  accouraient,  et  le  marchand  leur 
présentait  un  gobelet  et  des  dés  pour  leur  faire  jouer  une  partie 
à’oiiblies.  De  nos  jours,  on  joue  le  plaisir  au  tourniquet. 

Au  sujet  des  gaufres,  Champier  dit  que  c’était  un  mets  fort  prisé 
des  paysans.  « Pour  eux,  ajoute-t-il,  il  ne  consiste  qu’en  une  pâte 
liquide  formée  d’eau,  de  farine  et  de  sel.  Ils  la  versent  dans  un  fer 
creux  à deux  mâchoires,  qu’ils  ont  frotté  auparavant  avec  un  peu 
d’huile  de  noix,  et  qu’ils  mettent  ensuite  sur  le  feu  pour  cuire  la 
pâte.  Ces  sortes  de  gaufres  sont  très  épaisses.  Celles  que  font  faire 
chez  eux  les  gens  riches  sont  plus  petites  et  plus  minces  et  surtout 
plus  délicates,  étant  composées  de  jaunes  d’œufs,  de  sucre  et  de  fine 
fleur  de  farine  délayée  dans  du  vin  blanc.  On  les  sert  à table  comme 
entremets.  Quant  à leur  forme,  on  leur  a donné  celle  de  rayons., 
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François  les  aimait  beaucoup,  et  avait  même,  pour  cet  usage,  des 
gaufriers  en  argent.  » 

Le  métier,  au  sucre  fin,  était  une  sorte  de  gaufre  ordinairement 
roulée  en  cornet,  comme  notre  plaisir. 

Certaines  pâtisseries  étaient  à la  fois  une  friandise  et  un  médi- 
cament. Ainsi,  le  pain  d’épices  était  réputé  excellent  pour/'a/re  bouter 
Jliimes  (chasser  les  glaires)  et  bon  pour  le  cueur  (cœur). 

Indépendamment  des  biscuits  de  dessert,  dont  les  plus  estimés 
étaient  ceux  qu’on  recevait  d’Italie  et  qui  étaient  à l’anis,  on  confec- 
tionnait, à Paris,  des  biscuits  qui  passaient  pour  combattre  effica- 
cement certain  mal  redoutable  qui  nous  serait  venu  des  Indes. 

Il  nous  reste  à parler  des  boissons. 

Nous  commencerons  par  celle  que  la  nature  a mise  partout  à la 
disposition  de  l’homme  : l’eau,  et  nous  ne  nous  occuperons  que  de 
Paris,  car,  de  toutesles  villes  de  France,  c’est  la  capitale  quia  toujours 
été  gratifiée  des  travaux  les  plus  importants  pour  la  distribution  des 
eaux  potables. 

En  fait  d’eau  de  source,  Paris,  au  xvi®  siècle,  n’était  toujours  ali- 
menté que  par  les  deux  aqueducs  de  Belleville  et  des  Prés-Saint- 
Gervais,  qui  existaient  déjà  au  xiii®  siècle. 

On  comptait  tout  au  plus  une  vingtaine  de  fontaines  publiques 
dans  la  ville,  et  toutes  sur  la  rive  droite  de  la  Seine,  sauf  la  fon- 
taine dite  du  Palais,  située  dans  la  Cité. 

Le  débit  d’eau  était  toujours  faible,  en  raison  des  nombreuses 
concessions  particulières  gratuites  dont  jouissaient  beaucoup  de  gens 
privilégiés  de  la  noblesse,  du  clergé  et  de  la  haute  bourgeoisie. 

Sous  Henri  IV,  on  procéda  à la  révision  de  ces  concessions  dont 
le  nombre  fut  réduit  à presque  rien  : quatorze  en  tout,  et  l’on 
créa  des  concessions  payantes.  Le  premier  concessionnaire  payant 
fut  — pour  montrer  l’exemple  — le  prévôt  des  marchands,  Martin 
Langlois,  qui  paya  à la  Ville  une  rente  de  35  livres  lo  sous,  pour 
une  dérivation  de  la  fontaine  de  la  Barre-du-Bec. 

Telle  est  l’origine  des  abonnements  aux  Eaux  de  la  Ville  de  Paris. 

C’est  au  commencement  du  xvii®  siècle  que  la  pompe  élévatoire 
de  la  Samaritaine  fut  construite  sur  la  Seine. 

Les  habitants  qui  demeuraient  trop  loin  de  la  Seine  où  de  l’une 
des  fontaines  avaient  recours  aux  marchands  ou  porteurs  d’eau, 
que  les  chroniqueurs  nous  représentent  promenant  un  tonneau  et  un 
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seau  posés  sur  une  brouette  qu’ils  poussaient  eux-mêmes,  ou  dans 
une  charrette  traînée  par  un  petit  cheval  ou  un  âne,  et  criant  : 
« Qui  veut  de  l'eau  ? » 

Disons,  pour  terminer,  qu’il  leur  était  défendu  de  puiser  de  l’eau 
dans  le  petit  bras  delà  Seine,  depuis  la  place  Haubert  jusqu’à  l’em- 
placement du  Pont-Neuf  actuel,  à cause  de  l’infection  des  eaux  du 
Heuve. 

Mais,  ne  poussons  pas  plus  loin  la  question  de  l’eau,  et  occupons- 
nous  maintenant  des  boissons  végétales,  au  premier  rang  des- 
quelles il  est  juste  de  placer  le  vin.  I 

Jusqu’à  Charles  IX,  la  culture  de  la  vigne  demeura  libre  eu  France; 
mais,  en  i566,  ce  monarque,  commettant  la  même  erreur  que  l’em- 
pereur romain  Domitien,  ordonna  d’arracher  une  partie  des  vignes, 
dont  la  grande  abondance,  croyait-il,  causait  la  disette,  alors  qu’en 
réalité  la  rareté  des  vivres  était  due  aux  discordes  civiles  et  à l’anar- 
chie féodale. 

Il  fut  décidé  que  les  vignes  ne  pourraient  plus  occuper  désormais 
que  le  tiers  du  terrain  de  chaque  canton  ; les  deux  autres  tiers 
devan  t être  convertis  en  terres  labourables  ou  en  pâturages. 

En  iSyy,  Henri  III,  reprenant  cet  édit,  recommanda  à tous  les 
officiers  chargés  du  gouvernement  des  provinces  « d’avoir  attention 
qu’eu  leurs  territoires  les  labours  ne  fussent  délaissés  pour  faire 
plants  excessifs  de  vignes  ». 


A l’époque  de  François  1®%  on  rencontrait  encore  des  vignobles  en 
Picardie,  en  Normandie  et  même  en  Bretagne,  et  les  Bretons,  avec 
leur  ténacité  ordinaire,  persistèrent  plus  longtemps  que  les  habi- 
tants du  Nord  à cultiver  la  AÛgne  dans  leur  pays  ingrat,  et  même  à 
vanter  leurs  vins. 

Une  anecdote  reproduite  par  Le  Grand  d’Aussy  prouve  qu’à  l’épo- 
que de  François  I®'',  les  Bretons  prétendaient  qu’il  y avait  trois 
choses  qui  valaient  mieux  en  Bretagne  que  dans  tout  le  reste  de  la 
France  : les  chiens,  les  vins  et  les  hommes.  François  P'',  devant 
lequel  un  Breton  tenait  ce  langage,  répliqua,  dit-on  : « Pour  les 
hommes  et  les  chiens,  il  peut  en  être  quelque  chose  ; mais  pour  les 
vins,  je  ne  puis  en  convenir,  étant  les  plus  verts  et  les  plus  âpres  de 
mon  royaume.  » Et  là-dessus  il  rapporta  l’histoire  d’un  chien  qui, 
ayant  mangé,  près  de  Rennes,  une  grappe  de  raisin,  sentit  à fins- 


XVie  SIÈCLE  ET  COMMENCEMENT  DU  XVIle  44^ 

tant  dans  le  ventre  une  telle  aigreur  que,  pour  s’en  venger,  il  aboya 
(le  colère  contre  la  vigne. 

Les  vins  de  la  Champagne  n’étaient  pas  encore  rendus  mousseux, 
mais  ils  jouissaient  néanmoins  d’une  telle  célébrité  que  François  I®'’, 
Charles-Ouint,  Henri  VIII  et  le  pape  Léon  X acquirent  des  vignes 
sur  les  coteaux  d’Ay.  Henri  IV  y fit  construire  un  pressoir  dont  les 
vestiges  doivent  encore  exister. 

Gilles  Corrozet,  dans  les  Crijs  d’ aiilciines  marchandises  que  l’on 
crye  dedans  Paris,  nous  dit  qu’on  vendait  dans  les  rues  : 

A quatre  deniers  la  peinte  (pinte) 

Gentil  vin  blanc  et  clairet. 

Et  il  ajoute  : 

L’on  crie  vin  nouveau  etvieulx 
Duquel  on  donne  à taster  {^oùiev). 

Indépendamment  des  vins  naturels,  les  vinsherbés,  vins  épicés, 
vins  aromatiques,  vins  cuits,  continuaient  à être  en  usage,  d’autant 
plus  que  la  découverte  du  continent  américain  et  des  îles  océaniques 
permettait  d’employer  les  produits  végétaux  de  ces  contrées  loin- 
taines. 

Mais,  de  tous  les  vins  [composés,  le  plus  renommé  fut  toujours 
Vhippocras. 

Olivier  de  Serres  indique  plusieurs  recettes  d’hippocras,  notam- 
ment la  suivante  : une  livre  de  sucre  (aulieu  de  miel,  comme  précé- 
demment), un  peu  de  gingembre,  une  oncede  fine  cannelle,  pulvéri- 
sés; faire  macérer  pendant  sept  ou  huit  heures  dans  trois  chôpines 
d’excellent  vin  blanc  ou  clairet  et  couler  ensuite  par  une  chausse, 
six  ou  sept  fois  de  suite.  On  bien  encore:  une  once  et  demie  de  can- 
nelle, une  demi-once  de  racine  d’iris  de  Florence,  une  drachme  de 
graine  de  paradis,  autant  de  gingembre;  le  tout  réduit  en  poudre, 
macéré  dans  trois  chôpines  de  vin  avec  une  livre  un  quart  de  sucre  ; 
puis,  avant  de  passer  par  la  chausse,  ajouter  un  peu  de  lait  ou  cinq 
ou  six  amandes  concassées. 

On  entend  couramment  les  gens  quiont  l’habitude  de  boire  du  AÛn, 
le  matin,  à jeun,  dire  que  c’est  pour  « tuer  le  ver  ». 

Cette  expression  bizarre  trouve  son  origine  dans  une  anecdote 
qui  remonte  au  xvi®  siècle. 
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Nous  l’extrayons  du  Journal  d’un  bourgeois  de  Paris  sons 
François 

a An  i5ig,  en  juillet,  y est-il  écrit,  mourut  subitement  mademoij- 
selle,  femme  de  M.  la  Vernade,  l’un  des  maistresdes  requestes  du 
roij...  Elle  fut  ouverte,  et  luy  fut  trouvé  un  ver  en  vie  sur  le  cœur, 
quiliuj  avait  percé  le  cœur.  Et  lors,  fut  mis  sur  le  cœur  du  metri- 
dal  (mithridate)  pour  le  faire  mourir  (pour  faire  mourir  le  ver), 
mays  il  n’en  mourut  point.  Puis  y fut  mis  du  pain  trempé  en  vin, 
dont  incontinant  ledict  ver  mourut.  Parquoy  il  ensuyt  qu’il  est 
expédient  de  prendre  du  pain  et  du  vin  au  matin,  au  moings  en 
temps  dangereux,  de  peur  de  prendre  le  ver.  » 

On  a vu  précédemment  que  les  peuples  anciens  rafraîchissaient 
leurs  boissons  en  y mêlant  de  la  neige  ou  de  la  glace  recueillie  sur 
les  montagnes  et  conservée  dans  des  citernes  ou  glacières. 

Or,  c’est  au  milieu  du  xvi®  siècle  que  l’usage  des  boissons  glacées 
fut  connu  en  France,  et  c’est  au  chroniqueur  Belon  qu’on  le  doit. 

En  voyageant  en  Turquie,  il  avait  remarqué  que  les  habitants  de 
cette  contrée  orientale  possédaient  des  glacières,  et  que  la  glace  qu’ils 
y conservaient  leur  servait  à rafraîchir  leurs  boissons  et  entraitdans 
quelques  préparations  culinaires. 

A son  retour,  Belon  consigna  cette  découverte  dans  un  ouvrage 
qu’il  fit  imprimer  en  i553  et  qu’il  intitula  : Observations  sur  les  sin- 
gularités et  choses  remarquables  trouvées  en  Grèce  et  en  Judée,  etc. 

Toutefois,  la  glace  ne  fut  employée  comme  rafraîchissement  que 
sous  Henri  111.  C’est  ce  roi  qui  en  donna  l’exemple  à la  cour,  et 
bientôt  l’aristocratie  et  la  bourgeoisie  riche  imitèrent  le  monarque. 

A ce  propos,  Arthur  Thomas,  sieur  d’Endry,  auteur  de  l’ Isle  des 
Hermaphrodites,  ouvrage  satirique  contre  les  mœurs  de  la  cour 
de  Henri  111,  écrit  : e.En  été,  on  aura  touj ours  de  réserve, en  lieux 
propres  pour  cet  effet,  de  grands  quartiers  de  glace  et  des  monts 
de  neige  pour  mêler  parmi  le  breuvage,  quand  bien  cela  devrait 
engendrer  des  maladies  extraordinaires.  » 

Et  le  même  auteur,  décrivant  un  festin  à la  cour  du  Valois,  dit 
encore  : « On  apporta  de  la  neige  et  de  la  glace  sur  des  assiettes. 
L’ Hermaphrodite  (le  roi)  prenoit  tantôt  de  l’une,  et  tantôt  de  l’au- 
tre, selon  qu’il  lui  prenoit  en  fantaisie,  pour  les  mettre  dans  son 
vin,  afin  de  le  rendre  plus  froid.  » 

Outre  la  glace  et  la  neige,  on  se  servait  de  quelques  autres 
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; moyens  pour  rafraîchir  le  vin.  Du  Fouilloux,  qui  publia,  en  i56o, 
son  Traité  de  vénerie,  y conseille  notamment  auxchasseurs  dejeter 
: du  camphre  dans  l’eau  où  ils  font  tremper  les  bouteilles,  dans  les 

haltes. 

Pendant  la  saison  froide,  au  contraire,  et  cela  dans  toutes  les 
I classes  de  la  société,  on  buvait  le  vin  chaud. 

A cet  effet,  « les  uns,  écrit  le  contemporain  Champier,  échauffent 
la  liqueur  en  l’approchant  du  feu;  les  autres  y jettent  du  pain  grillé, 
tout  brûlant;  le  peuple  y fait  tremper  une  lame  de  fer  rougie,  les 
gens  riches,  une  lame  d’or,  et  les  pauvres,  des  charbons  ardents. 
Enfin,  il  est  des  gens  qui  mêlent  de  l’eau  chaude  avec  leur  vin  ». 

' Ces  derniers,  à notre  avis,  étaient  les  plus  sages. 

Dans  les  contrées  où  le  vin  était  rare  ou  absent,  on  buvait  de  la 
bière,  du  cidre  ou  du  poiré,  suivant  les  productions  du  sol. 

Liébault  rapporte  que,  de  son  temps,  les  Picards  nommaient  leur 
bière  queute  double,  et  Charles  Estienne  dit  que  les  Flamands  lui 
. donnaient  de  même  le  nom  de  bière  double. 

Selon  ce  dernier  auteur,  quelques  gens  mêlaient  de  l’ivraie  à leur 
I bière  au  risque  de  la  rendre  enivrante  et  dangereuse.  « Les  Anglais, 

I ajoute-t-il,  mêlent  dans  la  leur  ; du  sucre,  de  la  cannelle  et  du 
I girojle;  et  ils  la  font  ensuite  clarifier.  » 

Il  paraît  qu’en  Allemagne  on  la  salait,  et  qu’en  Flandre,  outre 
j le  houblon,  on  y ajoutait  encore  des  baies  de  laurier,  de  la  gentiane, 

' de  la  sauge,  de  la  lavande,  des  fleurs  d’ormin  et  autres  graines  ou 
plantes  de|ce  genre. 

I En  France,  dans  certaines  régions,  on  la  miellait,  au  contraire, 

' pour  la  rendre  plus  douce. 

Quant  au  cidre  et  au  poiré,  Olivier  de  Serres  dit  qu’ils  étaient  en 
usage  dans  toute  la  Normandie,  la  haute  comme  la  basse,  surtout 
dans  le  Cotentin,  le  Bessin,  le  païs  de  Caiix,  ainsi  que  dans  la 
Picardie  et  la  Brie. 

Indépendamment  des  boissons  principales  dont  nous  venons  de 
parler,  on  buvait  des  tisanes  et  sirops  également  à base  de  fruits. 

Les  confiseurs  de  Paris  et  des  autres  grandes  villes  vendaient, 
pendant  l’été,  une  tisane  rafraîchissante  qu’ils  composaient  avec  de 
l’orge  mondé,  des  raisins  secs,  des  pruneau.x,  des  dattes,  du  jujube 
et  des  racines  douces.  Cette  boisson,  au  dire  de  Champier,  était 
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Tort  en  usage  chez  les  dames  et  surtout  à la  cour,  mais  on  nepouvait 
la  conserver  plus  d’un  jour. 

Le  peuple  avait  sa  tisane,  comme  les  grands.  Faite  avec  de  la 
racine  de  réglisse  et  des  citrons  pressés,  elle  lui  était  vendue  par  des 
marchands  ambulants,  qui  la  portaient  sur  le  dos,  dans  une  fontaine 
en  fer-blanc,  en  criant»  la  fraîche!  » ou  par  des  femmes  occupant 

une  place  fixe,  assises  devant  quelque  table  légère  à tréteaux,  et  qui 
tenaient  leur  marchandise  dans  des  Aases  de  verre  incolore  (i). 

Champier  fait  également  mention  de  deux  autres  liqueurs  qui,  de 
son  temps,  étaient  consommées  pendant  l’été.  L’une  était  l’eau  de 
groseille;  l’autre  une  sorte  de  sirop  au  vinaigre.  Dès  qu’une  fois  on 
eut  exprimé  le  suc  de  la  groseille  pour  le  boire  avec  du  sucre  et  de 
l’eau,  on  exprima  de  même  celui  de  la  framboise,  de  la  fraise,  de  la 
cerise,  de  l’abricot,  etc... 

Telle  est  l’origine  de  nos  sirops. 

Mais,  le  grand  fait  à signaler  dans  l’étude  des  boissons  du  xvi^  siè- 
cle, c’est  l’inauguration  des  liqueurs  spiritueuses,  c’est-à-dire  à base 
d’alcool  véritable,  produit  parla  distillation. 

Pendant  le  moyen  âge,  l’alcool  n’avait  été  considéré  que  comme 
un  médicament,  une  potion  cordiale . A partir  du  xvi®  siècle,  tout 
en  continuant  d’être  un  remède,  il  devint  aussi  une  boisson  volup- 
tueuse, un  objet  de  plaisir. 

11  faut  dire  toutefois  que  l’origine  des  liqueurs  fortes  est  italienne, 
et  que  c’est  la  Florentine  Catherine  de  Médicis  qui,  lorsqu’elle  vint, 
en  i533,  épouser  le  dauphin  Henri  II,  fils  de  François  pr,  les  mit  à 
la  mode.  Les  Italiens  qu’elle  amena  àsa  suite,  et  ceux  que  sa  présence 
attira  dans  la  capitale,  répandirent  en  France  l’usage  de  ces  boissons, 
si  commun  dans  leur  pays. 

On  commença  par  distiller  le  moût  du  raisin,  puis,  en  Norman- 
die, on  imagina  de  soumettre  également  à la  distillation  le  cidre  et 
le  poiré  et  de  produire  ainsi  des  eaux-de-vie  qui,  bien  qu’infé- 
rieures pour  la  qualité  à celles  du  vin,  suffisaient  au  peuple,  en 
raison  de  leur  bas  prix. 

Liébault  parle  de  ces  dilférentes  sortes  d’eau-de-vie  (i574). 

Nous  avons  dit,  plus  haut,  que  l’alcool,  quoiqu’il  fût  destiné  à la 
fabrication  des  liqueurs  de  table,  n’en  conserva  pas  moins  une  place 
dans  la  pharmacie  de  l’époque. 

(i)  Celle  boisson  esl  encore  vendue,  de  nos  jours,  sous  le  nom  populaire  de  coco. 
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A en  croire  Liébault,  « il  adoucit  les  maux  de  dents,  tue  les 
vers,  guérit  l’épilepsie,  rend  la  connaissance  aux  apoplectiques  », 
et  il  le  prône  comme  la  panacée  véritable. 

En  France,  la  fabrication  de  l’eau-de-vie  fut  le  privilège  des  apo- 
thicaires et  des  chimistes  jusqu’en  i5i4,  où  Louis  XII  reconnut  la 
communauté  des  Vinaigriers,  et  accorda  exclusivemment  à ces 
derniers  la  distillation  de  V eaii-de-vin  et  de  Vesprit-de-vin.  Enfin, 
vingt  ans  après,  on  trouva  que  les  vinaigriers  réunissaient  à la  fois 
trop  de  professions  différentes  (vinaigriers-buff’efiers-moutardiers- 
distillateurs),  et  l’on  créa  la  corporation  distincte  des  Distillateurs. 

Les  premières  liqueurs  spiritueuses  qui  devinrent  célèbres  furent  : 
Veau  d’or,  le  vespetro,  le  ratafia,  le  marasquin,  Veau-de-cédrat, 
le  rossolis  et  le  populo. 

L’eau  d’or  [aqua-auri),  qui  ne  doit  pas  être  confondue  avec  Vau- 
riim  potahile  (or  potable)  des  alchimistes  de  l’époque,  était  une 
eau-de-vie  dans  laquelle  on  avait  mis  macérer  du  romarin  et  deg 
épices  alors  en  faveur,  ce  qui  lui  donnait  une  teinte  dorée. 

En  ce  qui  concerne  les  liqueurs  d’or  potable,  celles  dans  lesquel- 
les on  mêlait  des  parcelles  presque  infinitésimales  d’or,  dans  le  but, 
croyait-on, de  prolonger  la  vie  des  gens  qui  absorbaient  de  ces  bois- 
sons, on  sait  qu’elles  avaient  été  inventées  au  moyen  âge,  en  pleine 
recherche  de  la  pierre  philosophale. 

Il  se  trouvait  encore  des  charlatans,  comme  Paracelse,  qui  se  A an- 
taient  de  procurer  une  longévité  patriarcale  et  de  guérir  une  foule 
de  maux,  même  la  hideuse  lèpre,  avec  des  élixirs  d’or,  des  tein- 
tures d’or,  des  gouttes  d’or,  etc. 

Ainsi  que  des  gens  de  bon  sens  l’avaient  fait,  aux  siècles  pré- 
cédents, Bernard  Palissy  publia  un  traité  pour  signaler  l’erreur 
générale  et  dévoiler  la  supercherie  des  exploiteurs  de  la  crédulité 
publique. 

Mais,  revenons  aux  liqueurs.  Toutes  celles  que  nous  venons  d’é- 
numérer étaient  d’origine  italienne. 

Le  vespetro  était  composé  de  semences  de  coriandre,  d’angéli- 
que, d’anis,  de  fenouil,  de  sucre,  le  tout  macéré  dans  l’eau-de-vic  (i). 

(i)  On  prépare  encore, de  nos  jours,  celle  liipieur,  en  faisanl  macérer  huil  jours,  dans 
aoo  grammes  d’eau-de-vie.  Go  grammes  de  graines  d’angélique,  8 de  graines  de  fenouil, 
6 de  coriandre,  8 d’anis.  On  ajoute  à la  liqueur  décanléc  5oo  grammes  de  sucre  dissous 
dans  autanl  d’eau. 
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Dans  le  ratafia,  il  entrait  des  infusions  de  divers  fruits  et 
fleurs. 

Le  marasquin,  liqueur  dalinate,  était  et  est  encore  fait  avec 
la  marasca  ou  marasque,  petite  cerise  acide,  assez  commune  sur  la 
côte  de  rAdriatique(ij. 

h’ eaii-de-cédrat  était  de  l’eau-de-vie  dans  laquelle  on  avait  fait 
macérer  des  zestes  de  cédrats  mûrs. 

Le  rossolis  (en  italien  roso/io ou  rosogfio)ÙTait  son  nom  des  fleurs 
de  ros  solis  (rosée  du  soleil)  qui  entraient  dans  sa  composition  (2). 

Le  populo,  enfin,  était  confectionné  avec  de  l’esprit-de-vin,  de 
l’eau,  du  sucre,  du  musc,  de  l’ambre,  de  l’essence  d’anis,  de  l’essence 
de  cannelle,  etc. 

Lieux  d’approvisionnement.  — Foires.  — Halles  et  Marchés. — 
Pendant  le  seizième  siècle,  les  foires  se  multiplièrent,  surtout  dans 
l’ouest,  le  centre  et  le  nord  de  la  France,  eu  raison  du  déplacement 
du  commerce  maritime  qui,  depuis  les  grandes  découvertes,  était 
devenu  principalement  océanique. 

Aussi,  pour  suivre  le  mouvement  extensif  des  affaires  commer- 
ciales, les  municipalités  des  villes  un  peu  importantes  s’attachèrent 
à accroître  l’importance  des  halles  et  marchés  de  leur  cité. 

A Paris,  une  cause  majeure  amena  la  transformation  et  l’agran- 
dissement des  Halles.  En  i55i,  elles  furent  entièrement  détruites 
par  un  incendie.  On  les  rebâtit  alors  dans  un  système  nouveau,  et  de 
beaux  édifices  remplacèrent  les  vieux  et  insuffisants  bâtiments  d’au- 
trefois. 

On  ne  se  contenta  plus,  comme  jadis,  d’y  louer  des  étaux  ou  des 
places  aux  marchands,  mais  encore  des  maison  entières,  et  même  à 
des  prix  fort  élevés. 

Désormais,  cet  immense  emplacements’appelaleP/7f>/’cf^if//n//r.f, 

(i)  Le  marasquin  inoclerne  est  fabriqué  de  cette  façon  ):  les  marasqtics,  cueillies  bien 
mûres,  sont  débarrassées  de  leurs  queues  et  écrasées  avec  leurs  noyaux.  On  les  met  à fer- 
menter dans  des  vases  ou  des  tonneaux  en  ajoutant  i kilogr.  de  miel  blanc  par  loo  kil  de 
marasques.  On  distille  ensuite,  et,  un  an  après  la  distillation,  on  rectifie  au  bain-marie; 
on  additionne  de  sirop  et  on  laisse  vieillir  au  moins  trois  ans. 

(a)  Le  rossolis  est  toujours  en  usage  en  Italie,  et  surtout  en  Turquie.  On  en  prépare  une 
variété  en  faisant  macérer,  pendant  cinq  jours,  aoo  grammes  de  pétales  de  roses  rouges, 
:a5  grammes  de  fleurs  d’oranger,  8 grammes  de  cannelle,  3o  grammes  de  girolle,  dans 
jo  litres  d’alcool  à aa»,  puis  on  distille.  A l’alcoolat  obtenu, on  ajoute  4-5oo  grammes  de 
sirop  de  sucre  et  3o  grammes  d’alcoolat  de  jasmin.  Enfin  on  colore  la  liqueur  en  rose  par 
un  peu  de  carmin. 
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InliM'ieiir  île  cuisine  lioiirgeoisc  au  xvi'  siècle. 

(D’après  le  tableau  « h .Viracle  rhi  Crible  »,  atiribué  à Jean  Mostaert,  peintre  de 
l’école  hollandaise.  — Musée  de  Bruxelles.) 
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et  ainsi  il  ne  subsista  plus  rien  — pas  même  le  nom  — des  anciens 
Champeaux. 

Un  peu  partout  en  France,  on  continua  de  remplacer  par  une 
pension  fixe  ou  un  traitement  les  différents  droits  de  perçus 
en  nature  depuis  le  moyen  âge,  par  certains  fonctionnaires  publics 
tels  que  le  hallier  et  le  bourreau. 

Outre  les  Halles,  qui  constituaient  le  marché  principal  de  Paris, 
il  y avait  trois  autres  marchés  dans  la  capitale  : celui  du  cimetière 
Saint-Jean,  celui  de  la  rue  de  Notre-Dame,  enfin  celui  de  la  place 
Maubert. 

Depuis  saint  Louis,  les  forains  avaient  conservé  le  privilèg^e  de 
vendre,  le  dimanche,  au  marché  situé  entre  le  pavis  Notre-Dame  et 
l’église  Saint-Christophe.  Ce  marché  du  dimanche,  étant  devenu  une 
cause  de  trouble  pour  l’exercice  du  culte  des  deux  églises,  fut  trans- 
féré sur  la  place  Maubert.  Le  parvis  de  Notre-Dame  ne  vit  plus 
qu’un  marché  : celui  qui  se  tenait  une  fois  par  an  seulement,  la  veille 
de  Pâques,  et  où  l’on  vendait  du  lard,  du  jambon  et  différentes  pré- 
parations delà  viande  de  porc.  Olivier  de  Serres  en  parle  dans  son 
Théâtre  d’agriculture  et  mesnage  des  champs.  Ce  Marché  au  lard, 
ainsi  qu’on  l’appelait,  prit  plus  tard  le  nom  de  Foire  aux  jambons. 

Métiers  parisiens  de  l’alimentation.  — Les  métiers  parisiens 
subirent  quelques  modifications  au  xvi«  siècle. 

Parmi  ceux  qui  n’avaient  pas  d’existence  légale,  quelques-uns 
furent  reconnus  officiellement. 

Parmi  les  autres,  certains,  ayant  perdu  de  leur  importance,  furent 
réunis  à des  métiers  plus  prospères. 

Enfin,  la  plupart  reçurent  simplement  des  statuts  nouveaux. 

Au  nombre  des  premiers,  on  compte  les  Jardiniers,  qui  fournis- 
saient, comme  les  Fruitiers,  des  légumes  et  des  fruits  aux  petits 
marchands  regrattiers.Leur  reconnaissance  n’eut  lieu,  il  est  vrai,  qu’à 
la  fin  du  XVI®  siècle,  en  ibgg,  mais  ils  jouissaient  depuis  fort  long- 
temps de  privilèges  égaux  à ceux  des  autres  métiers. 

Quatre  ans  avant  les  jardiniers,  les  Grainiers  avaient  été  érigés 
en  métier  juré  avec  des  statuts  établissant  leur  communauté  dans 
le  droit  de  vendre  des  graines,  alimentaires  ou  non,  à l’exception 
de  tous  les  autres  métiers,  sauf  les  jardiniers,  qui  pouvaient  en 
vendre  en  marché  public,  sous  la  surveillance  des  jurés  grainiers. 
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Rappelons  que  les  çrainiers  ne  doivent  pas  être  confondus  avec 
les  Grenetiers,  lesquels  vendaient  du  sel  et  l’emmag'asinaient  dans 
dans  des  greniers,  d’où  leur  nom. 

Le  métier  libre  et  sans  privilège  des  Poulaillers,  c’est-à-dire 
des  marchands  de  volailles,  gibier  de  poil  et  de  plume,  abatis  et 
diverses  petites  AÔandes,  qui  se  trouvait  depuis  longtemps  en  con- 
currence avec  les  regrattiers,  les  rôtisseurs,  les  cuisiniers-oyers, 
sans  compter  les  marchands  forains  qui  envahissaient  les  marchés, 
disparut  totalement  au  xvi®  siècle,  absorbé  par  le  nombre  toujours 
grandissant  des  marchands  de  l’approvisionnement  et  par  les 
employés  chargés  de  la  surveillance  des  marchés  pourvus  de  l’office 
de  vendeur  de  volailles. 

Au  contraire  des  poulaillers,  les  rôtisseurs  prenaient  sans  cesse 
plus  d’importance. 

C’est  qu’en  effet  les  rôtisseries  publiques  jouaient,  à cette  époque, 
un  rôle  d’autant  plus  grand  dans  la  vie  économique  et  domestique 
que,  dans  les  cuisines,  la  grande  taille  des  cheminées  obligeait  à allu- 
mer un  feu  considérable  pour  rôtir  le  moindre  morceau  de  viande, 
la  plus  petite  volaille  ; les  frais  de  cuisson  se  trouvaient  alors  sou- 
vent dépasser  le  prix  de  la  pièce  à rôtir.  Aussi,  avait-on  habituelle- 
ment recours,  surtout  l’été,  à l’office  des  rôtisseurs,  qui  existaient 
non  seulement  à Paris  et  dans  les  grandes  villes,  mais  dans  les 
bourgs  de  modeste  importance. 

Or,  par  lettres  patentes  de  Louis  XII,  datées  de  mars  iBog,  où  ils 
figurent  pour  la  première  fois  en  communauté  distincte,  les  rôtis- 
seurs s’attribuèrent,  sauf  quelques  suppressions  relatives  à la  cuis- 
son des  viandes  de  boucherie,  les  articles  présentés  à Etienne  Boi- 
leau par  l’ancienne  corporation  des  cuisiniers-oyers  divisée  : i®  en 
Rostisseurs  ; 2“  en  Chaircnitiers. 

Sans  cesse  inquiétée  dans  l’exercice  de  son  métier,  la  corpora- 
tion des  rôtisseurs  dut  faire  confirmer  ses  lettres  patentes  par  tous 
les  rois  de  France  qui  se  succédèrent  depuis  Louis  XII  jusques  et 
y compris  Louis  XV. 

De  son  côté,  la  communauté  des  charcutiers  était  lasse  d’être 
obligée  d’acheter  aux  bouchers  la  viande  de  porc  qu’elle  employait 
dans  son  commerce  et  voulait  se  libérer  de  cette  obligation. 

Soutenus  par  le  public,  qui  pensait  fortjustement  qu’en  achetant  le 
porc  de  première  main  les  charcutiers  pourraient  vendre  leurs ,mar- 
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chandises  à meilleur  marché  aux  consommateurs,  cette  communauté 
finit  par  obtenir  de  Louis  XII, en  i5i3,  le  droit  pour  les  charcutiers 
d’acheter  directement  les  porcs  vivants  dans  les  marchés  et  dans 
les  campagnes. 

De  même  que  la  corporation  des  cuisiniers-oyers  fut  scindée  en 
rôtisseurs  et  en  charcutiers,  celle  des  Sauciers  fut  divisée  en  deux 
branches  également  bien  distinctes  : i“  les  Vinaigriers-buffetiers- 
moutardiers-distillateurs  ; 2°  les  Maîlres-qaeux-ciiisiniers-porle- 
c/iapes. 

Les  premiers  furent  érigés  en  corps  de  métier  par  une  ordon- 
nance de  Louis  XII,  de  i5i4.  Surtout  connus  sous  le  nom  de 
Vinaigriers,  ih  fabriquaient  des  vinaigres  avec  les  vins  avariés  et  ils 
obtinrent  le  droit  de  distiller  l’alcool  et  de  faire  des  eaux-de-vie, 
ancien  privilège  des  apothicaires.  Il  a déjà  été  dit,  au  chapitre  pré- 
cédent, qu’on  les  appelait  aussi  buffetiers,  en  raison  de  ce  que  le 
vinaigre  était  quelquefois  appelé  vin  de  buffet. 

Les  seconds  n’obtinrent  l’existence  légale  qu’à  lafin  duxvi®  siècle, 
en  1699,  époque  à laquelle  ils  furent  reconnus  comme  métier  juré  et 
où  leurs  statuts  furent  homologués.  Le  nom  de  porte-chapes  leur 
avait  été  donné  pour  la  raison  suivante  : comme  ils  faisaient  l’office 
de  traiteurs  et  qu’ils  avaient  à porter  en  ville  — et  même  souvent 
fort  loin  — des  mets  tout  préparés,  ils  couvraient  ceux-ci  avec 
un  couvercle  ou  chapiteau  en  fer-blanc  nommé  chape. 

En  1699,  ils  obtinrent  le  droit  exclusif  d’entreprendre  « nopces 
et  festins  » ; les  autres  métiers  s’occupant  de  cuisine  purent  néan- 
moins continuer  de  préparer  et  vendre  ce  qui  était  de  leur  partie. 

La  corporation  des  Bouchers  ne  subit  point  de  modifications  au 
XVI®  siècle.  Les  Boulangers,  non  plus  ; mais  les  Pâtissiers  furent 
divisés  : i®  en  Pâtissiers-oubloyeurs  ; 2®  en  Pâtissiers  de  pain 
d’épices. 

Ces  derniers  reçurent  assez  tard,  sous  Henri  IV,  en  1696,  leurs 
premiers  règlements  particuliers,  et  ils  furent  d’ailleurs  toujours 
très  peu  nombreux. 

Enfin,  les  Confseurs-confituriers,(\\n  dépendaient  toujours  delà 
communauté  des  E piciers-apothicaires , formaient  un  métier  de  plus 
en  plus  étendu,  et  à l’époque  qui  nous  occupe,  il  était  centralisé  rue 
des  Lombards  et  dans  les  environs. 

En  ce  qui  concerne  les  métiers  relatifs  à la  vente  des  boissons. 
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nous  parlerons,  en  premier  lieu,  des  débitants  de  vin,  dont  la  pro- 
fession est,  on  le  sait,  l’une  des  plus  importantes  qui  subsistent,  à 
Paris  comme  ailleurs. 

En  1264,  le  prévôt  Etienne  Boileau  leur  avait  bien  donné  des 
j statuts,  mais  ce  n’est  que  trois  cent  vingt-cinq  ans  après  (1689) 

I qu’ils  furent  érigés  en  corps  de  communauté  et  officiellement  clas- 
sés delà  façon  suivante  : i®  Marchands  de  vin  à pot;  2°  Taver- 
^ niers;  3°  Cabaretiers ; 4®  Hôteliers. 

Les  marchands  de  vin  à pot  étaient  ceux  qui  vendaient  du  vin  au 
détail,  sans  cependant  tenir  taverne.  On  ne  pouvait  boire  chez 
eux  le  vin  qu’on  y achetait  ; il  fallait  l’emporter.  A la  grille  exté- 
rieure de  leur  boutique,  était  pratiquée  une  ouverture  par  laquelle 
l’acbeteur  passait  son  pot,  et  par  laquelle  on  le  lui  repassait  lors- 
qu’il avait  été  rempli. 

Les  taverniers  donnaient  à boire  chez  eux. 

Les  cabaretiers  avaient  de  plus  que  ces  derniers  la  faculté  de 
donner  à manger,  de  servir  nappe  et  assiette. 

Les  uns  et  les  autres  continuaient  d’avoir  leurs  Crieiirs  publics 
: qui  parcouraient  les  rues  de  la  ville  pour  annoncer  le  prix  et  la 

1 qualité  du  vin  vendu  dans  l’établissement.  Les  estampes  de  l’époque 
représentent  ces  crieurs  tenant  à la  main  une  crucbe  et  un  hanap  de 
J bois,  pour  donner  leur  vin  à goûter  aux  passants. 

I Outre  les  appels  des  crieurs  ambulants,  on  entendait  ceux  des  ta- 
I verniers,  cabaretiers  et  hôteliers  qui,  sur  le  seuil  de  leur  boutique, 

I vantaient  à haute  voix  la  qualité  des  produits  de  leur  maison  et 
I énuméraient  les  délices  qu’on  trouvait  sous  leur  toit. 

' Naturellement,  comme  par  le  passé,  il  y avait  des  cabarets  pour 
les  riches  et  d’autres  pour  les  gens  peu  aisés. 

Bodin,  l’auteur  du  Discours  sur  les  causes  de  l’extrême  cherté 
qui  est  aujourd’hui  en  France  (i),  cite  quelques  cabaretiers  aj^ant 
acquis  une  certaine  réputation  et  les  traite  de  « ministres  de  volupté 
et  de  dépense  ».  Il  ajoute  même  qu’ils  devraient  être  « bannis  et 
chassés  comme  corrupteurs  des  mœurs  ». 

Par  contre,  Mathurin  Régnier,  dans  l’une  de  ses  classiques  Sa- 
tires, fait  en  vers  la  description  d’un  repas  dans  un  pauvre  cabaret. 


(i)  Voir  Archives  curieuses,  de  Cimber  et  Danjou. 
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J1  dit  avec  sa  verve  accoutumée  que,  parmi  les  gens  de  service,  ou 
y remarquait  : 


un  gros  vallet  d’estable, 

Glorieux  de  porter  les  plats  dessus  la  table. 


Et  Régnier  ajoute  que  ce  rustique  serviteur  allait  et  venait, 

. . .serviette  au  bras  et  fricassée  en  main., 

mais  que  le  maladroit,  heurtant  tout  à coup  la  table  et  les  tréteaux, 
versa  tout  sur  les  chausses  du  poète. 

Il  continue  : 


Devant  moi,  Justement,  on  plante  un  grand  potage 
D'oà  les  mouches  à jeun  se  sauvaient  à la  nage 
Le  brouët  estait  maigre 


Trop  maigre  en  effet  était  le  fricot,  au  point  que  nul  « n’y  pensait 
trouver  une  estoille  de  presse  ». 

Les  hôteliers,  enfin,  recevaient  les  voyageurs  et  leur  fournissaient, 
outre  la  nourriture,  le  logement  pour  un  ou  plusieurs  jours  (i). 

Un  grand  nombre  de  décisions  furent  prises  pendant  le  seizième 
siècle  et  le  commencement  du  dix-septième,  pour  réglementer  ces 
quatre  sortes  d’établissements. 

Des  ordonnances  de  François  I®'’  furent  relatives  au  tarif  des 
boissons,  aux  heures  de  fermeture  des  débits,  à la  prohibition  des 
jeux  de  hasard,  à l’interdiction  de  jurer  ou  blasphémer,  etc.;  des 
amendes  punissaient  les  délinquants,  et  un  tiers  de  chacune  était 
réservé  comme  prime  au  « dénonciateur  à justice  » . | 

Charles  IX,  par  une  ordonnance  du  21  juillet  i564,  prit 
également  des  mesures  répressives  contre  « les  hostelliers,  taver- 
niers  et  cabarestiers  » qui  attiraient  chez  eux  « larrons,  voleurs, 
couppeurs  de  bources  et  autres  gens  vagabonds  » ou  qui  commet- 
taient divers  abus. 

Henri  III,  par  un  édit  du  i5  décembre  i585  vérifié  par  le  Parle- 
ment de  Paris,  le  27  juin  1687  , révisa  et  compléta  les  statuts  de  la 
corporation,  et  permit  en  même  temps  aux  bourgeois,  marchands 
de  AÛns  en  gros,  taverniers  et  cabaretiers  de  la  ville  de  Paris  et  des 
faubourgs,  « de  convertir  leurs  vins  amers  » en  vinaigres  « et  à ces 


(i)  Ils  logeaient  également  leurs  chevaux  et  leurs  voitures,  s’ils  eu  possédaient. 
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fins  avoir  et  tenir  en  leurs  maisons  les  pressoirs  et  engins,  person- 
nes et  autres  choses  nécessaires  pour  en  faire  la  distribution  aux 
estrangers  seulement  ». 

Enfin,  Henri  IV,  par  lettres  des  27  décembre  iGoi,  22  novembre 
i6o3  et  6 juin  iGo4,  confirma  l’autorisation,  plusieurs  fois  donnée 
par  ses  prédécesseurs  aux  caliaretiers  et  hôteliers,  de  vendre  : 
bœuf,  mouton,  veau,  porc,  poulets  etcliapons,  comme  les  rôtisseurs, 
mais  à la  condition  que  ces  viandes  fussent  achetées  par  eux  auxdits 
rôtisseurs. 

C’est  au  XVI®  siècle  que  les  tavernes  et  cabarets  français  commen- 
cèrent à devenir  des  foyers  d’agitation  politique. 

La  Réforme  tint  ses  assises  dans  un  grand  nombre  d’entre  eux  et 
on  y protesta  contre  le  catholicisme  par  l’inobservance  du  vendredi, 
des  Vigiles  et  du  Carême. 

Aussi,  ces  établissements  furent-ils  l’objet  de  perquisitions  coiiti- 
nuelleset  leurs  patrons  châtiés  avec  la  dernière  rigueur. 

Le  littérateur  et  capitaine  calviniste  Agrippa  d’Aubigné  nous  en 
donne  une  idée  dans  ses  Aventures  du  baron  de  Fœneste. 

Le  rôle  perturbateur  des  débits  de  boissons,  qui  avait  ainsi  com- 
mencé avec  les  querelles  religieuses  du  seizième  siècle,  devait  conti- 
nuer au  dix-septième  avec  la  Fronde.  Nous  y reviendrons  au  cha- 
pitre suivant. 

La  Cuisine  et  son  mobilier.  — Au  xvi*  siècle,  la  cuisine  continua 
d’être,  comme  au  moyen  âge,  un  véritable  arsenal  où  le  bois,  la 
fonte,  le  cuivre,  le  bronze  et  l’étain  trouvaient  asile  sous  forme  d’us- 
tensiles nombreux  et  de  tout  usage. 

Toujours  très  spacieuse,  surtout  dans  les  palais  des  rois,  les 
demeures  seigneuriales  et  les  couvents,  elle  jouait  un  rôle  de  plus 
en  plus  important. 

C’est  surtout  dans  les  cuisines  des  communautés  religieuses 
que,  depuis  des  siècles,  l’on  ne  cessait  de  rechercher  les  améliora- 
tions à apporter  à l’art  culinaire  français  ou  plutôt  d’en  créer  un 
véritable. 

Et  il  faut  croire  que  les  moines  se  donnaient  fréquemment  ren- 
dez-vous dans  leur  cuisine,  car  le  Père  André  fait  la  remarque  sui- 
vante au  sujet  de  la  chute  de  la  foudre  sur  la  bibliothèque  d’un 
monastère,  en  i553  : 
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Si  ce  tonnerre,  au  lieu  de  brûler  iin  Senèqne, 

Laissant  là  les  déserts  de  ta  bibliothèfiue, 

Fast  cheu  {^lYjdans  la  cuisine,  en  la  foule  des  corps. 

Pauvres  moines,  hélas  ! Vous  estiés  donc  tous  morts. 

Voulons-nous  connaître  quelles  transformations  ou  modifications 
ont  pu  être  apportées  au  mobilier  culinaire  depuis  le  moyen 
âge  : portons  tout  d’abord  noire  regard  sur  le  matériel  de  rôtis- 
serie. Nous  constatons  que  le  tournebroclie  est  toujours  mu  à la 
main  par  un  enfant  de  cuisine  ou  un  aide  quelconque,  ou  encore 
par  l’appareil  rotatif  actionné  grâce  à la  course  imaginaire  d’un 
brave  chien  enfermé  dans  un  tambour  à claire-voie.  Nous  appre- 
nons même  par  les  chroniqueurs  de  l’époque  que  les  chiens  destinés 
à ce  travail  en  sont  arrivés  à prendre  le  nom  de  toiirnebroclies,  pour 
les  distinguer  des  autres  espèces  de  chiens. 

C’est,  en  effet,  seulement  à la  fin  du  seizième  siècle  que  les  tour- 
nebroches  automatiques  furent  connus,  et  on  s’en  servit  en  Italie 
et  en  Allemagne  avant  qu’on  en  fît  usage  en  France. 

Montaigne,  dans  sonJFo/ya^e  en  Italie,  dit  avoir  vu,  dans  ce  pays, 
des  tournebroches  « manœuvrant  par  ressors,  ou  par  rnoi/en  de 
poids,  comme  les  horologes  ». 

De  son  côté,  Charles  Estienne,  dans  son  Eloge  de  la.  Foire  de 
Francfort  composé  en  latin  {Francofordiense  emporium)  et  publié 
en  1674,  raconte  qu’on  vendait,  à cette  foire,  des  tournebroches  du 
même  genre,  et  il  ajoute  que  la  mode  en  fut  adoptée  ensuite  chez 
nous. 

Pour  rôtir  les  volailles  et  petites  pièces,  on  commençait  à se  servir 
de  la  rôtissoire,  laquelle  était  ordinairement  en  fer,  et  quelquefois 
en  argent. 

Les  formes  que  cet  ustensile  revêtit  successivement  ne  sont  pas 
connues  ; cependant,  V Inventaire  de  la  Duchesse  de  Valentinois 
(i5i4)  mentionne;  « premièrement  deux  rôtissouers  n,  puis  « deii.x 
rotissouers  en  façon  de  chapelle  »,  ce  qui  permet  de  supposer  que 
ces  ustensiles  ressemblaient  assez  aux  nôtres. La  a façon  de  chapelle  » 
n’était  sans  doute  autre  chose  que  ce  que  nous  appelons  aujourd’hui 
la  coquille,  c’est-à-dire  la  boîte  ayant  la  forme  d’une  demi-sphère 
elliptique  servant  à concentrer  les  rayons  calorifiques  pour  activer 


(i)  Chu,  tomb(h 
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la  cuisson  et  recevoir  la  graisse  fondue.  Elles  devaient  être  de  plus 
grandes  dimensions  que  les  coquilles  actuelles. 

( Pour  activer  le  feu,  on  n’employait  plus  uniquement  le  simple  tube 
I dans  lequel  on  soufflait  avec  la  bouche,  au  moyen  âge,  mais  déjà  de 
véritables  soufflets  à ailes  reliées  par  une  armature  de  peau  et  ana- 
logues à ceux  d’aujourd’hui,  moins  la  soupape  à valve  de  prise  d’air, 
qui  ne  fut  imaginée  que  plus  tard. 

A la  fin  du  xvi®  siècle,  l’emploi  des  soufflets  à ailes  articulées  était 
devenu  général. 

Les  ustensiles  d’usage  fort  ancien  et  qui,  aux  siècles  précédents, 
étaient  appelés  chauffoirs  {chaujfouers),  prirent  le  nom  de  chaiif- 
ferectes,  puis  enfin  celui  de  réchauds. 

Il  y en  avait  en  fer,  en  cuivre,  en  bronze,  en  argent  et  même  en 
faïence,  et  il  n’était  guère  de  maison  qui  n’en  possédât. 

Pendant  les  guerres  de  religion,  on  donna  le  nom  de  huguenote 
à une  marmite  de  terre,  sans  pieds  ou  avec  des  pieds  très  bas,  parce 
que  les  huguenots,  dit-on,  se  faisaient  apporter  leurs  repas  dans  des 
récipients  de  cette  nature  les  jours  d’assemblée  et  de  prêche. 

Ce  n’est  (pie  dans  les  inventaires  du  xvi®  siècle  que  sont  mention- 
nées les  premières  poissonnières.  De  son  c(5té,  Olivier  de  Serres  les 
énumère  parmi  les  pièces  principales  de  la  batterie  de  cuisine  : 
poêles, casses,  bassines, poissonnières,  tartières  et  semblables.  Celles 
qu’on  fabriquait  étaient  alors  de  cuivre. 

On  doit  dire  qu’indépendamment  des  divers  ustensiles  de  fer,  de 
cuivre  et  de  bronze,  certaines  cuisines  en  renfermaient  beaucoup 
en  argent.  Ils  étaient  même  devenus  si  nombreux  que,  par  une 
Ordonnance  du  22  novembre  i5o6,  Louis  XII  décida  que  tous  les 
1 orfèores  ne.  ^ouvraïcni  dorénavant  faire  aucune  oaisselle  de  cuisine 
d’argent. 

C’est  au  XVI®  siècle  qu’apparurent  les  premières  fontaines  de  cui- 
sine. Jusque-là,  il  semble  qu’on  ait  conservé  l’eau  dans  les  seaux  ou 
dans  les  baquets  appelés  aussi  tinettes.  Les  belles  fontaines  de  cuivre 
prirent  place  dans  les  cuisines  bourgeoises  pour  y demeurer  en  usage 
> encore  pendant  environ  deux  siècles. 

' A propos  des  tinettes,  que  nous  venons  de  citer,  disons  qu’à  cette 
* même  époque,  ce  nom  fut  appliqué  à toutes  sortes  de  vases,  de 
i métal  ou  autre  matière,  qui  revêtaient  la  forme  de  la  tinette  de  bois  ou 
l une  forme  approchante.  Les  Inventaires  princiers  parlent  même  de 
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petites  tinettes  en  argent  et  en  or  qui  figuraient  en  belle  place  sur 
les  dressoirs. 

Le  lieu  des  repas  ; sa  décoration  ; son  mobilier.  — La  salle  à man- 
ger proprement  dite  n’existait  pas  encore  au  xvi®  siècle. 

Dans  la  classe  aristocratique  même,  comme  au  moyen  âge,  le 
maître  de  la  maison  se  faisait  servir  dans  la  salle  des  hôtes  (i),dans 
la  pièce  où  il  couchait,  ou  encore  dans  la  cuisine. 

Le  connétable  de  Montmorency  disait  qu’un  gentilhomme  ne  man- 
geait plus  bien  dès  qu’il  avait  dépassé  cinq  cents  livres  de  revenu 
« parce  que,  voulant  trancher  du  grand,  mange  en  sa  salle,  à V ap- 
pétit de  son  cuisinier,  où  auparavant,  prenant  ses  repas  à sa  fan- 
taisie, se  faisait  servira,  sa  fantaisie  (2)  ». 

Pendant  la  belle  saison,  les  gens  qui  possédaient  un  jardin  man- 
geaient sous  la  treille. 

Cet  usage  était  si  en  faveur,  au  xvi®  siècle,  qu’on  construisait  des 
treilles  artificielles  pour  les  fêtes,  les  cérémonies,  les  représentations. 

Mais  les  festins  avaient  lieu,  le  plus  souvent,  dans  l’une  des  cham- 
bres de  l’appartement. 

Le  sol  des  pièces,  quelquefois  planchéié  au  lieu  d’être  dallé  ou 
carrelé,  continuait  à être  jonché  d’herbes  et  de  Heurs  en  été,  couvert 
de  nattes  dès  que  la  saison  froide  commençait. 

La  mode  orientale  des  tapis  de  laine  de  couleur,  mode  introduite 
pourtant  à l’époque  des  Croisades,  ne  s’était  pas  encore  généra- 
lisée (3). 

La  Framboisière,  médecin  de  Henri  IV,  recommandait  l’usage  en 
toute  saison,  même  en  hiver,  de  plantes  vertes  telles  que  « romarin, 
pouliot,  origan,  marjolaine,  lavende,  saulge  et  autres  herbes  sem- 
blables {J\)  ».  On  en  tapissait  encore  les  murailles. 

Chauffage  et  éclairage.  — Le  chauffage  était  toujours  assuré  par 
les  hautes  et  profondes  cheminées  artistiques  où  pétillait  un  clair  et 
perpétuel  feu  de  bois. 

Mais,  aux  environs  de  i520,  les  poêles  de  terre  vernissée  firent 

(1)  La  salle  des  hôtes  était  le  principal  lieu  de  réunion  de  la  maison,  une  sorte  de  salon. 

(2)  Olivier  de  Serres,  Théâtre  d'agriculture,  livre  I,  ch.  v. 

t3)  Disons,  à ce  propos,  que  c’est  Heni’i  IV  qui  créa  chez  nous  l’industrie  des  tapis  do 
haute  lisse,  empruntée  à la  Flandre. 

(4)  Le  Gouvernement  nécessaire  à chacun  pour  vivre  longtemps  en  santé  (iGi3). 
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leur  apparition  eu  France,  venant  d’Allemagne,  et,  dans  quelques 
maisons,  on  commença  à les  employer  concurremment  avec  les 
cheminées. 

1 Quant  aux  modes  d’éclairage,  ils  étaient  les  mêmes  qu’au  xv®  siè- 
cle : torches,  flambeaux  de  cire,  de  suif,  lampes  à huile,  placés  sui- 
des supports  de  toute  matière  qu’on  posait  sur  le  plancher,  sur  la 
table,  ou  qui  étaient  portés  par  des  lustres  et  des  couronnes  de 
1 lumières  fixés  au  plafond. 

L’emploi  de  chacun  de  ces  modes  était  subordonné  à la  richesse 
I du  maître  et  aux  dimensions  de  la  pièce  à éclairer. 

1 Gros  mobilier.  — Sièges  et  tables.  — Eu  plus  des  quelques  sortes 
I de  sièges  qui  étaient  demeurés  en  usage  depuis  le  moyen  âge,  on  se 

ï servait, au  xvi®  siècle,  de  sièges  pliants,  de  chaises  à pivot  dites  toiir- 

i /lisses  (i)  et  de  tabourets. 

l 

I L’auteur  de  l’Jsle  des  He/'/naphrodites  représente  Henri  III  et 
deux  de  ses  Mignons,  assis  « dans  des  chai/'es  (fauteuils)  c/e  velours, 
faites  d'une  façon  qu’ils  appeloient  brisée.  Le  reste  de  la  troupe, 
ajoute-t-il,  avoit  des  sièges  qui  s’ 0 vroient  et  se  fernioient,  comme 
un  gaufrier  pris  à rebours  ». 

f Comme  on  voit,  on  continuait  d’observer  des  règles  de  préséance 
■i  dans  l’affectation  des  sièges  aux  invités,  et  Régnier,  de  son  coté, 
il  nous  en  donne  une  nouvelle  preuve  quand  il  écrit,  dans  l’une  de  ses 
' Satires  : 

Sur  ce  point  on  se  lave  et  chacun  en  son  rang. 

Se  met  sur  une  chaire,  ou  s’assied  sur  un  banc. 

Suivant  ou  son  mérile,ou  sa  charge,  ou  sa  race. 

Quant  aux  tabourets,  sièges  toujours  fort  riches,  parfois  même 
I d’argent  massif  et  recouverts  de  splendides  tissus,  ils  commençaient 
à jouer  un  rôle  important  dans  l’étiquette  nobiliaire. 

Toutefois,  les  tabourets  furent  les  seuls  sièges  qui  ne  servirent 
presque  jamais  dans  les  festins,  même  somptueux,  du  seizième 
siècle. 

Le  siège  le  plus  communément  employé  dans  toutes  les  classes, 
surtout  dans  les  banquets  un  peu  nombreux,  était  toujours  le 

(i)  Il  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  bancs  tournis  à dossier  rcnvcrsable,  d’origine 
beaucoup  plus  ancienne. 
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banc,  qui  demeurait  en  permanence  le  long  du  mur  de  la  chambre, 
et  devant  lequel  on  apportait  les  tréteaux  et  le  plateau  de  la  table 
lorsqu’on  voulait  dresser  celle-ci,  à l’heure  du  repas. 

C’est  ce  qu’explique  fort  bien  Gilles  Corrozel,  l’auteur  des  Blasons 
domestiques,  quand  il  dit  : 

Ainsi  que  la  femme  prudente 
Est  au  mary  obédiente  (i), 

Tout  ainsi  la  table  se  jecte 

Vers  le  banc  comme  à luy  subjecte, 

Et  luy  faict  ceste  honnesteté, 

Quilest  premier  en  dignité... 

Jusqu’au  milieu  du  seizième  siècle,  on  se  servit  ordinairement  de 
tables  rectangulaires  à tréteaux  indépendants  du  plateau.  Mais,  à 
partir  de  i55o,  l’industrie  de  l’ébénisterie,  en  appliquant  le  merveil- 
leux st}'le  Renaissance,  commença  à lancer  la  mode  des  tables  ron- 
des montées  généralement  sur  un  pied  fixe  central  largement  archi- 
tecturé.  Or,  c’est  dans  le  Midi  que  parurent  les  premières  tables  de 
ce  genre,  ce  qui  fait  présumer  que  l’usage  nous  en  vint  d’Italie. 

Cela  ne  veut  pas  dire  qu’avant  cette  époque  les  tables  rondes 
étaient  inconnues  : on  a vu,  au  chapitre  précédent,  que,  dans  certai- 
nes circonstances  solennelles  donnant  lieu  à des  réjouissances  popu- 
laires, on  organisait,  dans  les  rues,  des  collations  publiques  servies 
assez  souvent  sur  des  tables  rondes  symbolisant  la  fraternité  et  l’é- 
galité. Mais,  ce  n’étaient  là  que  de  vulgaires  tables  montées  sur  des 
tréteaux  ou  sur  quatre  pieds  grossiers,  et  n’ayant  rien  de  commun 
avec  les  tables  artistiques  dont  nous  nous  occupons  maintenant. 

Vers  i56o,  on  imagina  un  système  de  tables  carrées  ou  rectangu- 
laires extensibles, dites  tirantes.  VWts,  ne  comportaient  pas,  à 

proprement  parler,  des  rallonges  : leur  plateau  se  terminait  seule- 
ment à ses  deux  extrémités  par  une  tablette  qui  se  tirait.  Elles 
étaient  également  montées  sur  un  pied  unique  et  central,  solidement 
construit  et  très  ouvragé. 

Mais  les  festins  — privés  ou  publics  — réunissant  beaucoup  de 
convives  étaient  toujours  servis  sur  les  longues  et  simples  tables  à 
tréteaux  mobiles  en  usage  depuis  bien  des  siècles. 

Au  besoin,  on  disposait  en  équerre  deux  tables  ou  deux  lignes  de 


(i)  Obéissante. 
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tables,  de  façon  à former  un  rectangle  ouvert,  une  sorte  de  fer  à 
cheval  rectiligne. 

Dans  ces  deux  derniers  cas,  les  convives,  au  lieu  d’être  assis  en 
face  l’un  de  l’autre,  sur  toute  la  longueur  des  tables,  étaient  simple- 
ment rangés  sur  un  seul  côté  ; le  côté  extérieur,  et  ils  tournaient 
tous  le  dos  aux  murs  de  la  pièce.  Le  service  était  ainsi  rendu  plus 
I facile,  et  les  entremets  ou  divertissements  mieux  visibles. 


( 

i 


Dressoir,  crédence  ou  buffet.  — Au  cours  du  xvi®  siècle,  le  dres- 
soir perdit  son  nom  pour  prendre  celui  de  buffet  les  différentes 
classes,  sauf  à la  cour,  où  il  s’appela  crédence,  d’un  mot  italien  qui 
avait  la  même  signification.  Toutefois,  cette  dernière  dénomination 
ne  remonte  pas  au-delà  du  dernier  quart  du  xvi®  siècle. 

La  preuve  nous  en  est  fournie  par  le  passage  suivant  de  l’Isle  des 
Hermaphrodites,  où  l’auteur  donne  la  description  d’un  meuble 
improvisé  consistant  en  une  table  aménagée  pour  l’exposition  des 
pièces  d’orfèvrerie,  plutôt  qu’en  un  buffet  à proprement  parler  : 

« Au  bout  d’en  bas,  lit-on,  il  y avait  une  fort  longue  table  et  assez 
large,  dessus  laquelle  il  y avait  un  grand  linge  estendu  traisnant 
lusquesen  terre  : dessus  ceste  table  on  avait  mis  un  petit  escalier 
de  bois  de  quatre  ou  cinq  degréz  seulement,  qui  contenait  toute  la 
longueur  de  la  table,  et  sur  lequel  escalier  on  avait  estendu  un 
autre  linge  qui  couvrait  chacune  de  ses  marches.  J’estois  estonné 
à quoy  pouvait  servir  cette  cérémonie  : mais  aussitost,  on  vint 
arranger  dessus  plusieurs  sortes  de  vaisselles  d’argent  : comme 
plats,  escuelles,  assiettes,  bassins,  vases,  esguières , et  tout  cela 
disposé  en  fort  bel  ordre,  de  sorte  que  cela  avait  quelque  ressem- 
blance avec  ces  reposoirs  qu’ont  faict  en  ce  pays,  le  jour  de  la 
Feste-Dieu  ; on  souloit,  disait  mon  conducteur , nommer  cela 
autrefois  le  buffet;  mais  comme  les  termes  ne  sont  jamais  sem- 
blables en  ce  pays-là.  deux  années  consécutives,  on  le  nommait 
crédance.  » 

Comme  aux  siècles  antérieurs,  les  entrées  solennelles,  les  combats 
singuliers,  les  couches  des  princesses  servaient  de  prétexte  pour  ces 
expositions  magnifiques. 

L’Ordre  observé  à.  l’entrée  de  la  reine  Claude  à Pans  (lôiy) 
nous  apprend  que,  dans  la  grande  salle  du  palais,  on  avait  dressé  un 
buffet  circulaire  à six  ou  sept  rangs  et  ubiengarny  et  paré  de  vais- 
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selle  d'or  et  d’argent,  comme  pots,  dragoiiers,  couppes,  tasses  et 
telle  autre  vaisselle  )) . î 

Le  Maréchal  de  Vieilleville  dit,  dans  ses  Mémoires,  qu’à  l’issue  du  I 
célèbre  duel  de  Jarnac  et  de  La  Chàtaig’iieraie  la  vaisselle  d’argent 
de  ciiijsine  et  les  riches  buffets  que  ce  dernier  avait  empruntez  de 
sept  ou  huict  maisons  de  la  Cour  furent  dissipez,  ravis  et  voléz,  , 
avec  le  plus  grand  désordre  et  confusion  du  monde.  • 

Enfin,  Pierre  de  l’Estoile  écrivait  dans  son  Journal,  en  octobre 
1600,  à propos  du  mariage  de  Marie  de  Médicis  : « Tout  vis-à-vis 
à l’autre  bout  de  la  salle,  il  ij  avoit  une  crédence  ou  buffect  en 
fleurs  de  lis,  cjui  montoit  jusqu’au  plancher,  garni  tout  de  vases 
d’or  et  d’argent,  de  porcelaines,  d’agathes,  d’esmeraudes,  rubis, 
saphirs  et  diamans  par  dedans,  de  la  valeur  de  dix  huit  cent  mil 
escus.  » 

En  ces  temps  de  largesses  et  de  prodigalités  aristocratiques,  on 
ne  se  contentait  pas  d’exposer  de  « riches  buffets  » garnis  de  vais- 
selle précieuse  et  de  joyaux,  on  en  offrait  aussi  à titre  de  présent. 

Les  reines  et  les  rois,  à leur  entrée  solennelle  à Paris,  recevaient  l 
de  ces  cadeaux  magnifiques,  et,  dans  certaines  autres  circonstances  j 
très  importantes,  les  ministres  bénéficiaient  de  la  même  faveur.  i 
Sullv  raconte,  dans  ses  Mémoires,  que  le  lendemain  de  la  reddition 
de  la  place  de  Rouen,  la  municipalité  de  cette  ville  vint  le  remercier 
d’avoir  mené  à bien  les  négociations,  et,  qu’elle  lui  apporta,  comme 
présent,  « un  buffet  de  vaisselle  d’argent  doré,  parfaitement  tra-^ 
vaillé  et  de  la  valeur  de  trois  mille  écus  ».  * 

De  son  côté,  Pierre  de  l’Estoile  rapporte,  dans  son  Journal,  le 
fait  d’une  dame  de  l’aristocratie,  nommée  La  Malemaison,  à 
laquelle  le  roi  avait  donné  une  abbaye  et  six  mille  livres  de  rente, 
et  qui,  ne  parvenant  pas  à obtenir  du  chancelier  les  lettres 
patentes  et  expéditions  relatives  à cette  donation,  fut  conseillée  par 
un  tiers  d’offrir  un  buffet  d’argent  de  quinze  cents  écus  au  chance- 
lier pour  que  celui-ci  lui  remît  les  dites  pièces. 

La  dame  s’étant  exécutée,  le  chroniqueur  ajoute  que  le  chancelier 
la  remercia  à peine,  s’attendant  à ce  que  le  buffet  d’argent  fût  plus 
pesant. 

C’est  au  seizième  siècle  que  l’on  prit  l’habitude  de  couvrir  avec 
des  tapis  brodés  ou  des  tapis  orientaux  les  tables  et  les  buffets. 
Jusque-là,  on  s’était  borné  à les  revêtir  de  nappes.  Dans  beaucouj) 
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à' Inventaires,  il  est  question  de  ces  petits  tapis  de  buffet  ou  de 
f table,  la  plupart  de  Turquie. 

' Linge  de  table.  — L’époque  qui  nous  occupe  vit  le  triomphe  du 
I linge  de  table. 

A tous  les  degrés  de  la  société  française,  à la  cour  comme  dans 
la  bourgeoisie,  chez  les  particuliers  comme  à l’auberge,  la  table  du 
repas  était  toujours  couverte  d’une  ou  plusieurs  nappes,  et  chaque 
convive  possédait  une  serviette. 

A la  vérité,  c’était  plus  encore  par  caprice  de  la  mode  que  par 
mesure  de  propreté. 

Sébastien  Moreau  de  Villefranche,  parlant  du  retour  de  Fran- 
çois F*'  après  sa  captivité  en  Espagne  et  de  son  arrivée  à Bordeaux, 
dit  que,  le  soir,  tabourins,  instriimens  par  les  rues  ne  furent  espar- 
gnés  et  que  des  viandes  en  grant  habondance  en  toiictes  sortes 
furent  servies  sur  des  tables  couvertes  de  nappes  et  serviettes. 

De  son  côté,  Nicole  de  la  Cliesnaye  mentionne  ainsi  l’usage  du 
linge  de  table,  dans  sa  Condamnacion  de  Bancqiiet  (1007)  : 

La  table  est  mise  gentement ; 

Nappes,  ioaailles,  serviettes. 

Le  pain  y est  semblablement. 

Tout  entier  sans  nulles  miettes. 

Dans  la  haute  société,  même,  on  ne  se  contentait  plus  de  manger 
avec  le  secours  d’une  serviette,  mais  encore  en  changeait-on  plusieurs 
i fois  pendant  le  repas. 

L’auteur  de  l’Isle  des  Hermaphrodites  en  fait  la  remarque  dans  ce 
t curieux  pamphlet  dirigé  contre  la  cour  de  Henri  III  : « On  venoit, 
i dit-il, /lar  après,  lug  apporter  une  autre  serviette  sur  une  assiette, 
( car  ils  en  changent  ainsi  à chaque  service,  voire  plus  souvent,  et 
y dès  qu’ils  g voient  quelque  chose  de  sale.  » 

Pendant  un  certain  temps,  cette  mode  dispendieuse  fut  pratiquée 
. dans  les  classes  modestes  où  Montaigne  assure  l’avoir  vue.  C’est 
sans  doute  par  économie  qu’elle  fut  abolie  : « Je  plains,  dit  l’auteur 
des  Essais,  qu'on  âge  suivi  un  train  que  j’ai  veu  commencer  à 
l’exemple  des  rois,  qu’on  nous  changeast  de  serviette,  selon  les 
services,  comme  d’assiettes.  » 

La  serviette  qui,  au  xv®  siècle,  était  placée  sur  l’épaule  ou  sur  le 
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bras  gauche,  commença,  au  xvia  siècle,  à être  nouée  autour  du  cou 
afin  de  préserver  des  taches  les  collerettes  tuyautées,  dites  fraises, 
dont  la  mode  s’était  généralisée. 

Mais  comme  il  fallait  se  faire  aider  par  un  autre  convive  pour 
nouer  ensemble  les  deux  bouts  de  la  serviette,  opération  difficile  à 
effectuer  soi-même,  de  là  vint  le  proverbe  : joindre  les  deux  bouts, 
dans  le  sens  d’équilibrer  péniblement  son  budget. 

Peu  à peu,  les  serviettes  arrivèrent  à jouer  un  rôle  considérable 
dans  la  parure  de  la  table.  On  prit  l’habitude  de  les  plier  de  cent 
façons  diverses,  et  on  en  variait  la  forme  pour  chaque  convive  : « les 
serviettes  estoient  déguisées  en  plusieurs  sortes  de  fruicts  et  d’oy- 
seaux  »,  lit-on  dans  un  ouvrage  de  l’époque. 

La  nappe  elle-même  subissait  certains  apprêts  décoratifs.  | 

Henri  III  voulait  qu’à  sa  table  la  nappe  fût  plissée  avec  art, 
comme  les  fraises  qu’on  portait  au  cou,  et  qu’elle  offrît  des  dess'eins 
agréables  à la  vue.  Selon  l’auteur  de  l’ Isle  des  Hermaphrodites, 
« elle  étoit  pliée  d’une  certaine  façon  que  cela  ressemblait  fort  à 
quelque  rivière  ondoyante  qu’un  petit  vent  fait  doucement  sou- 
lever ». 

On  parfumait  aussi  nappes  et  serviettes  avec  de  l’eau  de  rose,' 
dumélilot  ou  d’autres  essences.  ' 

Quant  à la  nature  du  linge,  elle  n’était  plus  la  même  qu’aux  siè- 
cles précédents.  Le  luxe  des  nappes  et  serviettes,  au  lieu  de  consister 
en  broderies  plus  ou  moins  riches,  résidait  de  préférence  dans 
d’ingénieux  dessins  formés  dans  le  tissage  du  lin,  par  les  artisans 
appelés  telliers  et  tisserands. 

C’est  au  milieu  du  xvi®  siècle  que  l’on  commença  à fabriquer  à 
Reims  et  en  Normandie,  surtout  aux  environs  de  Caen,  du  linge 
damassé  capable  de  lutter  avec  celui  de  Venise  et  de  Flandre.  On 
prétend  qu’on  doit  cet  art  à un  nommé  Graindorge,  qui  imagina  de 
faire,  sur  la  toile,  des  fleurs  et  des  carreaux.  En  effet,  les  serviettes 
à carreaux  portent  encore  le  nom  de  Graindorge.  Richard,  fils  de 
l’inventeur,  fit  du  linge  où  étaient  représentés  des  personnages,  des 
animaux  et  diverses  figures.  Enfin,  Michel,  fils  de  ce  dernier,  éta- 
blit] plusieurs  manufactures  de  linge  damassé,  ce  qui  en  rendit 
l’usage  commun  dans  le  royaume. 

Dans  sa  description  de  la  table  de  Henri  III,  l’auteur  de  l’ Isle 
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des  Hermaphrodites  dit  que  la  nappe  était  « d’un  linge  mignone- 
ment  damassé  ». 

On  trouve  également  ce  mot  dans  beaucoup  d’inventaires.  Celui 
1 de  Catherine  de  Médicis  (iBSq),  entre  autres,  mentionne  : trois 
I tabliers  damassés,  trois  douzaines  de  serviettes  de  même. 
i Disons,  pour  terminer,  que  le  linge  de  table  continuait  d’être 
b offert  à titre  de  cadeau  dans  les  grandes  circonstances. 

Ouand  Charles-Quint  traversa  la  France  pour  se  rendre  dans  les 
1 Flandres,  le  corps  municipal  de  Reims  — l’un  des  principaux  centres 
i>'  de  cette  fabrication  — fît  présent  au  monarque  de  serviettes  damas- 
i|  sées,  dites  à ramage,  pour  une  valeur  d’environ  mille  florins. 

Vaisselle  et  ustensiles  divers  de  table.  — L’engouement  des 
i gens  riches  et  de  l’aristocratie  pour  la  vaisselle  de  métal  précieux 
!)  était  devenu  si  grand,  au  seizième  siècle,  que  les  auteurs  du  temps  ne 
I manquèrent  pas  d’en  faire  la  remarque  dans  leurs  écrits. 

; Un  chroniqueur  qui  vivait  au  temps  de  Louis  XII  dit  à ce  sujet  : 

!«  Il  n’g  a sortes  de  gens  qui  ne  veuillent  avoir  tasses,  goiibelets, 
aiguierres  et  cuilliers  d’argent  du  moins.  Et  au  regard  des  pré- 
I lats,  seigneurs  et  autres...  ils  ne  contentent  pas  d’avoir  toute  sorte 
i de  vaisselle  tant  de  table  que  de  cuisine,  d’argent,  s’il  n’est  doré; 
.*  et  mesme  aucuns  en  ont  grande  quantité  d’or  massif.  » 

' Pourtant,  nombreux  étaient  les  seigneurs  qui  mangeaient  dans  de 
■j  l’étain,  du  cuivre  et  de  la  terre  cuite,  se  contentant  de  mettre  leur 
'■  vaisselle  d’argent  et  d’or  en  exposition  sur  leur  dressoir. 

La  faïence  elle-même  était  encore  rare  à cette  époque-là  et,  si  l’on 
. commençait  à en  fabriquer  un  peu  en  France,  on  en  faisait  surtout 
•I  venir  d’Italie,  notamment  de  la  ville  de  Faënza  : d’où  le  nom  donné 
à cette  matière,  qui  était  appelée  à jouer  un  si  grand  rôle  dans  la  vie 
• domestique  de  presque  tous  les  peuples  civilisés. 

On  prétend  que  c’est  le  duc  de  Nevers  qui  fît  venir  chez  nous  des 
ouvriers  faïenciers  italiens.  Ce  qui  est  certain,  toutefois,  c’est  que 
I Henri  IV  encouragea  fortement  l’industrie  de  la  faïence  — comme 
I d’ailleurs  bien  d’autres  industries  (i)  — et  facilita  l’établissement 

(i)  Sur  les  conseils  de  Laft'cnras,  contrôleur  général  du  commerce,  ce  monarque  créa 
également  en  France  l’industrie  de  la  soie  ; celles  des  verres,  cristaux  et  glaces  de  Venise 
à l’aide  d’ouvriers  italiens;  des  tapisseries  de  haute  lisse,  à la  façon  des  Flandres;  des  toi- 
les de  Hollande  ; des  cuirs  gaufrés  colorés  et  dorés,  etc. 

La  table  et  le  repas 
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de  manufactures  en  province,  puis  à Paris,  au  faubourg  Saint- 
Marceau. 

Il  est  juste  de  dire  que  l’iudusti’ie  céramique  avait  reçu  une  A'ive 
impulsion  depuis  les  admirables  travaux  de  Bernard  Palissy,  tout 
comme  l’orfèvrerie  avait  fait  un  pas  immense  avec  Benvenuto  Cel- 
lini,  le  célèbre  ciseleur. 

Pierre  de  l’Estoile,  voulant  peindre  le  faste  de  la  maison  du  cardi- 
nal de  Birague,  raconte  que  ce  prince  de  l’Eglise,  recevant  un  jour 
Henri  III,  lui  fit  servir  une  collation  sur  « deux  longues  tables 
couvertes  d'onze  à douze  cens  pièces  de  vaisselle  de  faënze 
(faïence),  plaines  de  confitures  sèches  et  dragées  de  toutes  sortes  ». 

Mais  revenons  à la  vaisselle  de  métal  précieux. 

On  se  rappelle  qu’au  moyen  âge  Philippe  IV  et  Philippe  VI 
avaient  édicté  des  lois  tendant  à refréner  cette  forme  de  luxe. 

Or,  des  ordonnances  semblables  furent  publiées  au  xvi«  siècle, 
mais  elles  eurent  aussi  peu  de  succès  que  celles  des  époques  précé- 
dentes. 

En  i5o6,  Louis  XII  défendit  aux  orfèvres  de  fabriquer  aucune 
grosse  pièce  de  vaisselle,  ne  leur  permettant  que  de  petits  objets 
tels  que  : salières,  cuillers,  tasses  et  pots  dont  le  poids  ne  serait  pas 
supérieur  à trois  marcs.  Mais,  comme  les  gens,  à la  suite  de  cette 
mesure,  achetèi'ent  leur  argenterie  à l’étranger,  les  orfèvres  français 
représentèrent  au  roi  que  leur  ruine  était  certaine,  et  l’adjurèrent 
de  révoquer  son  ordonnance,  ce  que  le  monarque  fit,  en  i5io. 

Les  lois  somptuaires,  on  le  sait,  tout  en  restreignant  la  fabrica- 
tion des  pièces  de  vaisselle  d’or  et  d’argent,  avaient  aussi  pour  but 
de  réapprovisionner  de  métal  monnayé  les  coffres  de  l’Etat  et  d’en 
augmenter  la  quantité  en  circulation. 

Ces  emprunts  déguisés  se  renouvelèrent  d’ailleurs  périodiquement 
jusqu’à  la  Révolution. 

En  i554,  Henri  II  adressa  un  appel  à la  « générosité  » de  ses 
sujets . 

En  i5go,  le  26  juin,  le  Légat  ayant  offert  à dîner  à quelques-uns 
des  Seize,  ceux-ci  déclarèrent  qu’ils  avaient  été  traités  par  leur  hôte 
de  la  façon  la  plus  modeste  « et  qu’ils  n’g  avoient  veu  aucune 
vaisselle  d’argent,  que  des  culiers  (cuillers)  ayant  vendu  tout  le 
reste  pour  subvenir  à la  nécessité  de  Paris  (i)  ». 

(i)  Journal  de  l'Estoile,  tome  V. 
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Dans  le  même  ordre  d’idées,  on  avait  vu,  en  i568,  le  prince  de 
Condé  et  Colig'iiy  déployer  tout  leur  art,  crédit  et  éloquence  auprès 
des  protestants,  afin  de  les  encourager  à faire  foudre  leur  vaisselle 
précieuse  pour  assurer  le  triomphe  de  leur  religion  (i). 

Malgré  ces  entraves,  l’aristocratie  et  la  haute  bourgeoisie  n’en 
persévérèrentpas  moins  à conserver  cette  preuve  évidente  de  richesse, 
cette  marque  ostensible  de  luxe. 

Les  dons  de  vaisselle  demeurèrent  en  honneur,  et,  pour  ne  pas 
répéter  ce  que  nous  avons  dit,  plus  haut,  au  sujet  des  présents  de 
buffets  garnis,  nous  nous  bornerons  à citer  un  passage  des  Mémoi- 
res du  Maréchal  de  Fleuranges,  lequel  nous  apprend  que,  lorsque 
François  I®'’ recevait  la  visite  d’ambassadeurs  étrangers,  il  leur  offrait 
à chacun  ung  buffet  de  vaisselle  dorée  (2). 

C’est  au  seizième  siècle  que  l’expression  mettre  le  couvert,  dans  le 
sens  de  dresser  la  table  pour  le  repas,  devint  courante.  Nous  nous 
sommes  expliqué,  au  chapitre  précédent,  sur  l’origine  de  cette  locu- 
tion (3). 

C’est  également  à cette  époque  que  le  mot  assiette  prit  la  signifi- 
cation que  nous  lui  connaissons,  bien  que  les  tranchoirs  et  les 
écuelles  continuassent  d’être  en  usage. 

Dans  V Inventaire  des  meubles  du  château  de  Pau  (i533),  on 
remarque  six  tranchoirs  carréz  d'argent  à chacun  sa  salière  ; 
mais  une  Civilité  de  Calviac,  imprimée  en  i56o,  mentionne  à la 
fois  les  assiettes  et  les  tranchoirs.  Les  uns  et  les  autres  étaient 
ordinairement  en  étain  ou  en  métal  précieux. 

Inventaires  parlent  de  tranchoirs  en  façon  de  saucerons, 
c’est-à-dire  creux  au  milieu,  avec  des  bords  légèrement  relevés.  Ne 
sont-ce  pas  là  déjà  des  assiettes? 

Disons  en  passant  que  nos  rois  avaient  conservé  l’usage  des  tran- 
choirs de  gros  pain,  mais  simplement  en  mémoire  de  l’ancienne 
coutume. 

Le  jour  de  leur  sacre,  on  en  taillait  en  pain  bis  une  très  grande 
(juantité  que  l’on  présentait  aux  convives,  pour  la  forme,  et  qu’on 
distribuait  ensuite  aux  pauvres.  Au  sacre  de  Louis  XII,  on  en  servit 

(1)  Voy.  les  Mémoires  de  F.  de  la  Moue,  contenus  cLins  les  Mémoires  relatifs  à l'his- 
toire de  France,  tome  XLVII. 

(2)  Voy.  Mémoires  relatifs  à l'histoire  de  France,  tome  XVI. 

(3)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit  pages  871  et  872. 
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1294  douzaines,  et  on  en  distiâbua  encore  au  sacre  de  Charles  IX. 

Quant  aux  écuelles,  aucun  changement  important  n’avait  été 
apporté  dans  leur  fabrication  : on  les  faisait  toujours  en  étain,  en 
argent  ou  en  céramique. 

Au  nombre  des  arrêts  rendus  par  Henri  IV,  il  s’en  trouve  un  qui 
ordonne  la  retenue,  « sur  les  gages  de  Denis  Le  Normand,  garde- 
vaisselle  ordinaire  du  Commun  du  Roi,  la  valeur  de  treize  plats 
et  de  six  écuelles  d'argent  par  lui  perdus  pendant  les  troubles  w. 

L’écuelle  de  bois  était  l’apanage  du  pauvre.  Regnier  écrit  en  effet 
dans  une  de  ses  Satires  : 

Il  faut,  perdant  le  jour,  esprit,  sens  et  vigueur, 

Mourir  comme  Enguerrand  ou  comme  Jacques  Cœur, 

Et  descendre  là-bas  où,  sans  choix  de  personnes. 

Les  écuelles  de  bois  s'égalent  aux  couronnes. 

Certaines  écuelles  avaient  l’aspect  d’une  petite  saucière,  d’autres 
celui  d’une  tasse  ; quelques-unes  possédaient  un  biberon  ou  goulot 
et,  au  lieu  d’anses,  étaient  munies  d’un  manche  plat  assez  large. 
Beaucoup,  enfin,  comportaient  un  couvercle  de  même  matière  ou  de 
matière  différente. 

On  continuait  de  recueillir  les  reliefs  des  repas  dans  des  récipients 
connus,  au  moyen  âge,  sous  les  noms  de  cuves,  pots,  plats  et  cor- 
beilles à aumône,  mais  qu’on  appelait  maintenant  de  préférence  : 
cuves,  pots,  plats  et  corbeilles  de  desserte. 

En  somme,  le  moliilier  de  table  était  à peu  près  le  même  qu’au 
XV*  siècle,  sauf  cependant  quelques  changements  dans  le  style,  qui 
se  ressentait  de  l’évolution  des  arts  de  la  Renaissance. 

Certains  ustensiles  en  usage  depuis  longtemps,  et  qui  n’avaient 
pas  reçu  de  dénomination  particulière,  commencèrent  à porter  un 
nom  rappelant  leur  destination  : le  coquetier  et  le  vinaigrier  sont 
de  ce  nombre.  Plusieurs  Inventaires  du  dernier  quart  du  xvi'  siècle 
parlent  de  petits  coquetiers  d’étain  et  d’argent,  et  de  vinaigriers 
de  verre,  cristal,  terre  bleue,  étain,  argent,  etc. 

Indépendamment  des  petits  paniers  tissés  de  filigrane  d’or  ou  d’ar- 
gent dont  on  se  servait  déjà,  au  moyen  âge,  pour  mettre  les  fruits  et 
autres  desserts  solides,  on  vit  apparaître,  sur  les  tables,  d’élégants 
paniers  faits  de  toute  matière,  notamment  d’osier  doré,  et  garnis 
de  dentelles,  de  rubans,  etc. 
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Le  classique  drageoir  de  table  était  toujours  de  mode  et  on  le 
présentait  avec  autant  de  cérémonie  que  jadis.  Quant  aux  petits 
drageoirs  de  poche,  qui  ont  donné  naissance  à nos  bonbonnières  — 
et  dont  l’invention  remonte  à la  fin  du  xv“  siècle  — ils  avaient,  au 
XVI*  siècle,  un  succès  tel  que  presque  tout  le  monde  en  portait. 

Pierre  de  l’Estoile,  faisant  le  récit  de  l’assassinat  du  duc  de  Guise 
sur  l’ordre  de  Henri  III  (décembre  i588),  dit  que,  lorsque  le  roi  fit 
mander  par  Revol,  l’un  de  ses  secrétaires,  le  duc,  qui  attendait  dans 
une  pièce  voisine,  celui-ci  « achevoit  de  serrer  dans  un  drageoir 
d’argent  qu'il  portait  quelques  raisins  ou  prunes  qu’il  avait  pris 
pour  son  mal  de  cœur  ». 

De  son  côté,  l’auteur  de  l’/sle  des  Hermaphrodites,  racontant  la 
toilette  du  Valois,  dit  : « On  lui  apporta  une  boëte  quarrée,  où  il  y 
avait  de  certains  morceaux  de  sucre  d’une  composition,  à ce  qu’on 
disait,  fort  excellente  pour  donner  quelque  vigueur  ; desquels, 
avec  une  cuillère  d’argent,  il  se  fit  mettre  quelque  quantité  dans 
une  petite  boé'telette  d’argent  doré  fort  mignonnement  élaboiirée, 
qu’on  lui  avait  apportée,  et  dans  laquelle  il  y avait  une  petite  cuil- 
lère, de  même  étoffe,  pour  les  pouvoir  prendre  plus  aisément;  et 
fit  mettre  ladite  boëte  dans  la  poche  où  il  avait  mis  son  mouchoir.  » 

Les  drageoirs  de  poche  étaient  devenus  d’un  usage  si  général 
que  ceux  qui  n’avaient  pas  les  moyens  de  posséder  des  montres, 
encore  rares  et  fort  chères,  achetaient  de  ces  petits  drageoirs  et, 
pour  donner  le  change,  les  portaient  ostensiblement,  tout  comme 
le  faisaient  les  gens  qui  avaient  une  montre. 

En  ce  qui  concerne  les  nefs,  celles  des  princes  « cessèrent  non  seu- 
lement de  prendre  place  sur  la  table  royale,  dit  M.  Havard,  mais 
même  d’avoir  accès  dans  la  pièce  où  mangeait  le  roi.  Quant  à la 
reine,  sa  nef  fut  bien  admise  dans  la  salle,  mais  placée  sur  le  buffet 
ou  sur  une  autre  table  à quelque  distance.  « La  nef  du  roi  est  sur  une 
table,  et  celle  de  la  reine  sur  une  autre,  dans  une  même  salle  », 
écrit  de  Luynes,  dans  une  note  ajoutée  à ses  Mémoires  (i)  ». 

Sous  le  règne  de  Henri  III,  les  nefs  prirent  aussi  le  nom  de  ca- 
denas et,  jusqu’à  la  fin  du  xvi®  siècle,  on  continua  de  les  offrir  à 
titre  de  présent  important;  passé  cette  époque,  cela  ne  se  fit  plus  : 
seuls,  les  autres  cadeaux  de  vaisselle  en  métal  précieux  subsistè- 
rent pendant  encore  un  siècle  environ. 


(i)  Dictionnaire  des  arts  et  de  l' ameublement. 
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Pour  ce  qui  est  relatif  aux  petites  pièces  du  couvert  personnel 
destinées  à la  préhension  des  aliments,  nous  n’avons  que  peu  de 
chose  à ajouter  à ce  qui  a été  dit,  au  chapitre  précédent,  au  sujet  de 
l’usage  des  couteaux. 

Il  faut  croire  que,  comme  par  le  passé,  les  gens  qui  allaient  dîner 
eu  ville  devaient  se  munir  d’un  couteau  de  poche,  car  ils  n’étaieni 
pas  toujours  certains  de  trouver  un  couteau  au  nombre  des  pièces 
de  leur  couvert. 

C’est  du  moins  ce  que  dit  l’auteur  du  Sermon  fort  joyeiilx  pour 
l'entrée  de  table  : 

Qui  aux  nopces  va  sans  couteau, 

Il  perd  des  lopins  bon  morceau. 

De  son  côté,  Nicole  de  la  Chesnaye  écrit  dans  sa  Condamnacion 
de  Bancquet  : 

Or  çà,  reboutons  nos  cousteaux, 

La  disnée  est  bien  accomplye. 

Faistes  oster  tables  et  tréteaux, 

Mon  hosle,  je  vous  en  supplie  / 

Parmi  les  grands  couteaux  pour  le  service,  nous  avons  cité  précé- 
demment le  parepain  ou  taille-pain,  lequel,  au  moyen  âge,  servait 
à tailleries  tranchoirs  de  pain  destinés  à isoler  les  aliments  des  tran- 
choirs de  bois  ou  de  métal.  Or,  l’usage  des  tranchoirs  de  pain 
ayant  disparu  depuis,  le  couteau  dont  il  s’agit  avait  cessé  de  faire 
partie  de  l’attirail  des  écuyers  tranchants  (i). 

Quant  aux  cuillers,  les  collerettes  ou  fraises  qu’on  portait  autour 
du  cou  avaient  pris  un  tel  développement,  vers  i5qo,  qu’on  avait  diK 
pourvoir  les  cuillers,  employées  depuis  déjà  bien  des  siècles,  d’un 
manche  beaucoup  plus  long,  et  cela  pour  que  les  dames  pussent 
porter  le  potage  à leur  bouche  sans  friper  la  volumineuse  parure 
de  leur  col. 

Une  curieuse  anecdote  nous  est  rapportée  à ce  sujet  dans  un  récit 
du  temps,  transcrit  en  1785  : « M.  de  Fresne  Forget  (2),  étant  chez 
la  Reine  Marguerite,  dit,  un  jour,  qu’il  s’étonnoit  comment  les 

(1)  Disons  en  passant  que  les  deux  grandes  corporations  des  Fèvres  couteliers,  qui  fabri- 
({uaient  les  allemelles  ou  lames,  et  des  Couteliers  faiseurs  de  manches  et  eminancheurs 
de  couliaux , lurent  réunies  dans  la  deuxième  moitié  du  xvi"  siècle  et  ne  formèrent  plus 
qu’une  seule  et  même  communauté. 

(2)  Secrétaire  d’Etat  de  Henri  III,  puis  intendant  des  bâtiments  du  roi  sous  Henri  IV. 
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liomines  et  les  femmes,  avec  de  si  grandes  fraises,  pouvoient  man- 
ger du  potage,  sans  gâter  ces  parures.  — La  Reine,  alors,  ne  lui 
répondit  rien  ; mais,  quelques  jours  après,  ayant  une  très  grande 
fraise,  et  de  la  bouillie  à manger,  elle  se  fit  apporter  une  cuiller 
qui  avoit  un  fort  long  manche,  de  façon  qu’elle  mangea  sa  bouillie 
sans  tacher  sa  fraise.  Sur  quoi,  s’adressant  à M.  de  Fresne  : « Eh 
bien!  lui  dit-elle  en  riant,  vous  voyez  bien  qu’avec  un  peu  d’intelli- 
gence il  y a remède  à tout  (i).  » 

On  a vu  précédemment  que,  dans  les  lois  et  ordonnances  somp- 
tuaires prescrivant  la  refonte  de  la  vaisselle  d’or  et  d’argent  pour 
être  transformée  en  monnaie,  les  cuillers  étaient  toujours  épar- 
gnées. 

Mais,  le  fait  le  plus  important  des  mœurs  gastronomiques  du 
XVI®  siècle  fut  incontestablement  l’apparition,  sur  les  tables  aristo- 
cratiques, de  la  fourchette  individuelle,  mise  à la  mode  par  Henri  III 
lui-même. 

Empressons-nous  d’ajouter  que  l’emploi  de  cet  utile  instrument 
de  propreté  fut  long  à se  généraliser,  car  ce  n’est  guère  que  vers 
l’époque  de  la  Révolution  qu’il  prit  définitivement,  dans  toutes  les 
classes,  sa  place  honorable  parmi  les  pièces  du  service  général  de  la 
table  et  du  couvert  personnel. 

Henri  III,  qui  voulait  être  l’exemple  vivant  du  bon  ton  et  de  l’élé- 
gance, savait  que  Charles  V avait  possédé  quelques  fourchettes  très 
riches  et  qu’il  en  avait  fait  usage  dans  des  festins,  d’ailleurs  assez 
exceptionnels. 

Or,  le  Valois,  dont  le  cou  était  emprisonné  dans  la  rigide  fraise 
qu’il  empesait  lui-même  avec  de  la  farine  de  riz,  trouvant  que  l’a- 
midon ne  donnait  pas  assez  de  consistance  à son  extravagante 
parure,  comprit  que,  pour  éviter  de  tacher  cette  fraise  en  portant 
les  aliments  à la  bouche,  l’emploi  de  la  fourchette  serait  très  pré- 
cieux, et  il  en  propagea  l’idée  parmi  ses  courtisans. 

Le  fait  produisit  une  véritable  révolution  dans  l’entourage  du 
monarque.  Ses  favoris,  les  Mignons,  ainsi  qu’on  les  appelait,  s’em- 
pressèrent d’imiter  leur  maître  et,  comme  lui, mangèrent  désormais, 
avec  l’aide  d’une  fourchette,  la  viande,  les  légumes,  etc. 

Mais,  comme  les  moins  adroits  s’enfonçaient  souvent  dans  les 

(i)  Voy.  Pièces  intéressantes,  par  M.  D.  L.  P.  T.  Paris,  1785,  tome  II. 
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lèvres,  les  gencives  et  la  langue  les  deux  pointes  très  aiguësdu  nouvel 
ustensile,  l’emploi  de  la  fourchette,  fort  tourné  en  ridicule  d’ail- 
leurs, ne  put  se  répandre  et  resta  localisé  à la  cour  et  dans  quelques 
grandes  maisons  de  France. 

L’intarissable  auteur  de  l’Isle  des  Hermaphrodites  ne  mancpie  pas 
de  critiquer  cette  innovation  dans  les  mœurs  de  table  des  person- 
nages de  la  cour  de  Henri  III. 

« Premièrement,  dit-il,  ils  ne  toiichoient  jamais  la  viande  avec 
les  mains,  mais  avec  des  fourchettes  ; ils  la  portaient  jiisqnes  dans 
leur  bouche  en  allongeant  le  col,  et  le  corps  sur  leur  assiette.  » 

Il  dit  encore  un  peu  plus  loin:  « /I  g avait  aussi  quelques  plats  de 
salade...,  elles  estaient  dans  de  grands  plats  esmaillés ,f[ui  estaient 
tous  faits  par  petites  niches,  ils  la  prenaient  avec  des  fourchettes, 
car  il  est  déffendu  en  ce  pags-làde  toucher  la  viande  avec  les  mains, 
quelque  difficile  à prendre  quelle  soit,  et  aijment  mieux  que  ce 
petit  instrument  fourchu  touche  ci  leur  bouche  que  leurs  doigts.  Ce 
service  dura  un  peu  plus  que  le  premier,  après  lequel  on  apporta 
quelques  artichaux,  asperges,  poix,  febvres  escossées,  et  lors  ce 
fut  un  plaisir  de  les  voir  manger  cecg  avec  leurs  fourchettes  ; car 
ceux  qii  in  étaient  pas  du  tout  si  adroits  que  les  autres  en  laissaient 
bien  autant  tomber  dans  le  plat,  sur  leurs  assiettes,  et  par  le  che- 
min qu’ils  en  mettaient  en  leurs  bouches.  » 

Et,  en  matière  de  conclusion,  l’auteur  demande  à quoi  pouvait 
bien  leur  servir  de  se  laver  les  mains  avec  ces  eaux  parfumées,  à la 
fin  du  repas,  puisqu’ils  avaient  pris  leurs  aliments  avec  une  four- 
chette, au  lieu  de  se  servir  de  leurs  doigts, comme  cela  se  faisait  par- 
tout. 

Lu  fait  bien  caractéristique  est  à noter,  c’est  que,  durant  les  der- 
nières années  du  règne  de  Henri  111  et  tant  que  dura  la  mode  excen- 
trique des  fraises  de  col,  les  orfèvres  fabriquèrent  et  vendirent 
beaucoup  de  fourchettes.  Mais  dès  que  ces  hautes  et  larges  colle- 
rettes cessèrent  d’être  portées,  l’emploi  des  fourchettes  diminua 
considérablement. 

Nous  nous  occuperons  maintenant  des  différentes  sortes  de  vases 
à boissons. 

L’industrie  s’appliquait  toujours  à en  produire  de  toutes  matières 
et  de  toutes  formes. 
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Seulement,  leurs  dénominations  respectives  : hanap,  coupe,  gobe- 
let, etc.,  tendaient  à être  remplacées  par  celle  de  verre. 

Amadis  Jamyn,  écrivant  à une  aimable  dame,  disait,  eu  iSyS  : 

Je  n'aime  l'eau,  breiivarje  trop  humide, 

Mais  quand  tu  veux  que  i'en  boive  d'autant. 

Tu  prends  un  verre,  et  première  ij  tastant  (goûtant), 

Tu  me  le  tends  à Jin  que  ie  le  vaide. 

On  lit  aussi  dans  les  Projets  bachiques  d’Olivier  Basselin: 

Remplissez-moy  cette  couppe 
Que  je  boive  à ceste  troupe. 

Verre  vuide  ne  vaut  rien 
Parmy  tant  de  gens  de  bien. 

Enfin,  Rabelais,  dans  son  Pantagruel{\),  ne  parle-t-il  pas  de  cent 
formes  de  voyrres  (verres  ). 


Phot.  Bdlloz. 

Verres  de  Venise . 

(Collection  Datait.  — Petit  Palais  des  Champs-Elysées.) 


A quoi  tenait  donc  cette  persistance  à appeler  « verre  » toute 
espèce  de  vase  à boire  ? Uniquement  à radmiratioii  qu’on  éprouvait 
pour  l’industrie  si  artistique  de  la  verrerie  italienne. 

En  effet,  au  xvi®  siècle,  les  relations  suivies  avec  l’Italie,  où  les 
verreries  vénitiennes  avaient  une  grande  réputation,  firent  reclier- 


(i)  Livre  V. 
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cher  ces  objets  de  luxe.  Henri  II  attira  même  en  France  un  Vénitien 
nommé  Mutio  Tliesco,  qui  possédait  le  secret  de  cette  industrie  de 
son  pays,  et  établit,  à Saint-Germain-en-Laye,  une  manufacture 
copiée  sur  celle  de  Murano,  près  de  Venise. 

Malheureusement,  les  guerres  intestines  firent  tomber  cette  manu- 
facture, et  ce  n’est  que  sous  Henri  IV,  en  i6o3,  qu’on  reprit  la  fabri- 


Phol.  Bulloz. 

Canette  en  éiain. 

(Collection  Dutuil.  — Petit  Palais  des  Champs-Elysées  A 


cation  des  verreries  à l’imitation  des  verreries  vénitiennes.  Mais, 
malgré  la  protection  et  les  encouragements  du  Béarnais,  on  n’ob- 
tint point  de  résultats  bien  satisfaisants. 

Par  contre,  l’industrie  du  cristal  de  roche,  ou  verre  cristallin, 
devenait  de  plus  en  plus  prospère,  et  à Lyon,  notamment,  elle  se 
signalait  par  de  très  belles  productions. 


XVI®  SIÈCLE  ET  COMMENCEMENT  DU  XVII® 


4?5 


Dans  riinpossibilitc  de  faire  connaître  les  vases  à boissons  dont 
on  ne  se  servait  plus,  nous  en  citerons  un  qui,  au  contraire,  fut 
mis  à la  mode  au  xvi®  siècle  : c’est  le  haut  vidrecoine,  dont  l’usage 
subsiste  encore  en  Allemagne. 

Les  coupes  en  noix  de  coco  et  en  œuf  d’autrucbe  avaient  le  même 
succès  qu’au  moyen  âge,  mais  elles  avaient  perdu  de  leur  valeur 
pour  cette  raison  que,  les  communications  étant  devenues  plus  faciles 
et  les  relations  plus  régulières  entre  l’Europe  et  les  pays  exotiques, 
l’importation  de  ces  œufs  et  de  ces  fruits  s’elTectuait  d’une  fayon 
courante. 

Quant  aux  récipients  destinés  à verser  les  boissons  dans  les  verres, 
ils  différaient  également  peu  des  anciens.  Les  Inventaires  font  men- 
tion de  pots  à vin  et  à bière,  en  grès,  en  étain,  en  argent,  quelque- 
fois très  riches.  Ils  parlent  aussi  de  pichets  (pichei/s  ou  pichiers  ) de 
faïence,  de  grès,  de  terre,  d’étain,  pour  le  vin  ; ils  étaient  assez 
rarement  montés  sur  métal  précieux.  Ils  possédaient  toujours  une 
anse.  On  s’en  servait  aussi  comme  mesure. 

La  qiienne  et  la  qnennette  du  moyen  âge  s’ap[)elaient  maintenant 
la  canette  et  la  cane.  C’étaient  des  mesures  à vin  ou  à bière,  de  la 
capacité  d’environ  un  litre  pour  la  cane  et  trois  quarts  de  litre 
pour  la  canette,  mais  on  donnait  encore  ce  nom  à toute  cruche 
munie  d’un  couvercle  et  d’une  anse. 

La  buire  était  toujours  une  cruche  élégante  possédant  souvent 
un  biberon  ou  goulot  fixé  sur  la  panse,  et  la  burette  un  diminutif 
de  la  buire. 

aiguière  n’avait  non  plus  rien  de  changé,  du  moins  dans  la 
forme  générale. 

Les  cruches  proprement  dites  étaient  en  étain,  en  argent,  ou  eu 
céramique,  comme  les  pichets.  On  appelait  tanquart  certain  pot  à 
bière. 

On  entendait  par  vases  à bec  de  corbin  ceux  dont  le  bec,  assez 
haut,  était  recourbé  et  sensiblement  plié,"  comme  celui  des  vases 
qu’on  emploie  encore  actuellement  en  Arabie. 

Certains  vases  à verser  et  certaines  coupes  à boire  étaient,  on  le 
sait,  fermés  par  un  couvercle  monté  ou  non  à charnière  sur  le  vase. 
Ce  couvercle  était  toujours  surmonté  d’un  bouton  figurant  un  petit 
fruit  et  portant,  pour  cette  raison,  le  nom  de  fruitelet  ou  fretelel{i). 
(i)  Il  en  a déjà  élé  question,  page  3g i . 
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Enfin,  en  ce  qui  concerne  les  fontaines,  on  ne  voyait  plus  guère 
— sauf  à la  cour  — de  ces  belles  fontaines  de  table  en  métal  pré- 
cieux, souvent  enrichies  d’émaux  et  quelquefois  de  pierreries,  si  en 
honneur  dans  l’aristocratie,  au  moyen  âge. 

« 

Fontaines  machinées.  — On  montrait  cependant  toujours  le  “ 
même  goût  pour  les  grandes  fontaines  machinées  inventées  depuis  I 
plusieurs  siècles,  et  qui  continuaient  de  jouer  un  rôle  important  ^ 
dans  les  solennités  et  réjouissances  publiques.  Les  unes  versaient  ■; 
des  vins  naturels  et  de  l’hippocras  ; les  autres  laissaient  couler  des  S 
eaux  et  essences  parfumées.  ■ 

Après  le  seizième  siècle,  on  revit  quelquefois  figurer,  dans  les  B 
fêtes  publiques,  des  fontaines  jetant  du  vin,  mais  elles  étaient  cons-  W 
truites  fort  simplement,  sans  aucune  décoration  et  sans  recherche  liî 
artistique. 

Itl 

Transformation  de  l’art  culinaire . — Cuisiniers.  — Les  longues 
guerres  d’Italie  introduisirent  chez  nous,  au  xvi®  siècle,  les  cuisi-  - 
niers  italiens  avec  leurs  pratiques  et  leurs  théories  particulières  sur 
l’art  de  tirer  parti  des  aliments  et  de  les  accommoder.  1 

Mais  c’est  au  temps  de  Catherine  de  Médicis  que  cette  invasion  * 
fut  le  plus  considérable.  C 

Quand  cette  princesse,  par  son  mariage  avec  Henri  11,  entra  à jm  . 
la  cour  de  France,  elle  amena  avec  elle,  — en  même  temps  que  ses  B 
chimistes  et  ses  parfumeurs  — ses  cuisiniers  et  ses  confiseurs  flo-  B 
rentins,  lesquels  furent  bientôt  suivis  d’une  foule  de  leurs  confrères  f 
que  les  princes  et  les  riches  seigneurs  français  s’arrachèrent  à prix  ♦ 
d’or. 

Devant  l’impossibilité  d’empêcher  ce  mouvement  envahisseur,  les 
cuisiniers  de  notre  pays  se  résignèrent  et,  sans  rompre  avec  leurs 
vieilles  traditions,  ils  puisèrent  certaines  idées  [heureuses  dans  les 
méthodes  de  leurs  concurrents  italiens  et  en  firent  leur  profit  per- 
sonnel. 

C'est  à partir  de  ce  moment  que  commença  pour  la  cuisine  fran- 
çaise, quelque  peu  italianisée,  son  règne  glorieux  sur  celle  des 
autres  nations  civilisées. 

Cette  révolution  gastronomique,  qui  trouva  beaucoup  de  parti- 
sans et  d’admirateurs,  compta  aussi  quelques  détracteurs,  au  nom- 
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bre  desquels  le  cliancelier  Michel  de  l’Hospital  et  le  moraliste  Mon- 
taigne. 

Le  premier  fit  publier,  sous  Charles  IX,  une  loi  somptuaire  demeu- 
rée d’ailleurs  sans  efiTet.  Le  second,  de  sa  plume  si  spirituellement 
acerbe,  ridiculisa  les  cuisiniers  et  leurs  doctrines. 

Parlant  d’un  de  ces  personnages:  « Il  m’afaict,  dit  Montaigne, 
un  discours  de  cette  science  de  gueule,  avec  une  gravité  et  conte- 
nance magistrale,  comme  s' il  ineust  parlé  de  quelque  grand  point  de 
théologie.  Il  m'a  déchijfré  une  différence  d'appétits  : celui  qii'onaà 
; jeun,  qu’on  a après  le  second  et  le  tiers  service  ; les  moyens  tantost 
de  l’éveiller  et  picqaer  ; la  police  de  ses  sauces,  premièrement  en 
général,  et  puis  particularisant  les  qualités  des  ingrédiens  et  leurs 
j effects;  les  différences  des  salades  selon  leur  saison,  celle,  qui  doit 
estre  réchauffée,  celle  qui  veut  estre  servie  froide,  la  façon  de  les 
orner  et  embellir  pour  les  rendre  encore  plus  plaisantes  à la  veue. 
Ap  'ès  cela,  il  est  entré  sur  l’ordre  du  service  plein  de  belles  et 
importantes  considérations.  Et  tout  cela  est  enflé  de  riches  et 
magnifiques  paroles,  et  celles  mesmes  qu’on  employé  à traicler  du 
gouvernement  d’un  empire  (i).  » 

Censure  du  luxe  de  table.  — Nous  venons  de  dire  que  Michel  de 
l’Hospital  fut  l’auteur  d’une  loi  somptuaire. 

' L’austère  chancelier  s’était  en  effet  proposé  de  refréner  le  luxe  de 
j table,  qu’il  considérait  comme  un  scandale  public  et  un  défi  jeté  aux 
! malheureux,  et  il  lança  des  édits  réglant  les  repas  jusque  dans  leurs 
! moindres  détails,  prévoyant  de  fortes  amendes  pour  les  contreve- 
nants, et  même  la  prison  et  le  bannissement  pour  les  récidivistes. 

I Mais,  nous  le  répétons,  ces  mesures  ne  donnèrent  aucun  résultat. 

Et  ce  qui  prouve  bien  l’inefficacité  de  ces  ordonnances,  ce  sont 
les  récits  des  chroniqueurs  contemporains  sur  les  mœurs  gastrono- 
miques. 

Bodin,  notamment,  qui  vivait  au  temps  de  Michel  de  l'Hospital, 
disait,  en  1674  : «On  ne  se  contente  pas  en  un  disner  ordinaire  d’a- 
I voir  trois  services,  premier  de  bouilly,  second  de  rosty  et  le  troi- 
I sième  de  fruict.  Et  encores  il  faut  d’une  viande  avoir  cinij  ou  six 
I façons,  avec  tant  de  saulces,  de  hachis,  de  pasticeries,  de  toutes 
I sortes  de  salemigondis,  et  d'autres  diversités  de  bigarrures,  qu’il 


(i)  Essais,  livre  I,  ch.  li. 
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s' en  fait  une  grande  dissipation...  Et  quoique  les  vivres  soient  plus 
chers  qu'ils  ne  fussent  oncques,  si  est-ce  que  chacun  aujourd’hwj 
se  mesle  de  faire  festin  et  un  festin  n'est  pas  bien  faict,  s'il  n'q  a 
une  infinité  de  viandes  sophistiquées  pour  aiguiser  l'apétit  et  irri- 
ter la  nature  (i).  » 

Heures  des  repas.  — Au  début  du  règne  de  Louis  XII,  on  dînait 
à huit  heures  du  matin  et  soupait  à quatre  heures. 

Dans  une  lettre  de  Caulier  (année  i5io),  jointe  à celles  de 
Louis  XII,  on  lit  : « Après  souper,  environ  entre  quatre  et  cinq, 
nous  allasmes  avec  le  Roy  chasser  au  parcq . » 

Cependant,  la  dernière  femme  de  Louis  XII,  Marie  d’Angleterre, 
ayant  introduit  à la  cour  l’usage  de  dîner  entre  onze  heures  et  midi, 
tout  en  conservant  le  souper  à quatre  lieures,  la  mode  en  fut  adop- 
tée dans  le  pays. 

Sous  François  I®'',  cela  changea  : le  dîner  eut  lieu  entre  neuf  et  dix 
heures  du  matin,  et  le  souper  entre  cinq  et  six  heures  du  soir. 

Ces  heures  de  repas  se  maintinrent  jusque  sous  Henri  IV,  où  le 
diner  fut  reporté  entre  onze  heures  et  midi,  tandis  que  le  souper 
resta  toujours  effectué  à six  heures  du  soir. 

Régnier,  dans  sa  dixième  Satire,  nous  montre  un  valet  faisant 
remarquer  à son  maître 

...  qu'il  est^midi  sonné 
Et  qu'au  logis  du  roi  tout  le  monde  a dîné. 

En  somme,  à cette  dernière  époque,  on  prenait  les  repas  environ 
une  heure  plus  tôt  que  de  nos  jours. 

Ordonnance  et  marche  d’un  festin.  — L’accomplissement  d’un 
festin  au  xvie  siècle  n’olfre  guère  de  particularités  nouvelles. 

L’assignation  des  places  aux  invités  est  toujours  faite  avec  le  même 
protocole  ; le  lavage  préalable  des  mains,  la  récitation  du  Bénédi- 
cité écouté  debout  par  tous  les  convives,  sont  loin  de  disparaître. 
\J épreuve  ou  essai  des  mets  a lieu  dans  la  même  forme  que  précé- 
demment, bien  que  de  plus  en  plus  ridiculisée  et  combattu,  par  les 
esprits  sensés,  ennemis  du  charlatanisme  et  de  la  superstition. 

{i)  Discours  sur  les  causes  de  l'extrême  cherté  qui  est  aujourd'hui  en  France.  (Voy. 
Archives  curieuses,  de  Cimber  et  Danjou.) 
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Il  est  inutile  (jue  nous  revenions  sur  ce  que  nous  avons  dit  au 
I sujet  des  tranchoirs,  assiettes,  couteaux,  cuillers  et  fourchettes  : 
on  n’aura  qu’à  se  reporter  quelques  pages  plus  haut. 

Quant  à l’ordre  des  services  et  leur  composition,  Belon  nous  les 
fait  connaître:  « Pour  entrées,  di  l-i  1,  no«9  auo/i,ç  mille  petits  dégui- 
sements dechair  comme  potages  [i),  fricassées,  hachis,  salades.  I^c 
second  service  est  de  rôti,  de  bouilli,  de  diverses  viandes  tant  de 
boucherie  que  de  gibier.  Pour  issue  de  table, choses  froides, comme 
friiictages,  laictageset  doulceurs  ; rissoles,  petits  choux  tout  chauds, 
oetits  gâteaux  baveux,  ratons  de  fromage,  marrons,  pommes  de 
capendu,  salade  de  citrons  ou  de  grenades  (2),  » 

L’habitude  de  plég'er,  c’est-à-dire  de  boire  à la  santé  ou  en  l’hon- 
neur de  quelqu’un,  est  toujours  en  vigueur. Le  plègenient  revêt  même 
quelquefois  un  caractère  fort  solennel,  ainsi  que  nous  le  prouve 
Pasquier  dans  son  récit  sur  l’exécution  de  Marie  Stuart, reine  d’Ecosse, 
en  iSSy  : « Condamnée  à.  l’échaffaud,  la  veille  de  sa  mortelle  beat 
sur  la  fin  du  soupper,  à tous  ses  gens,  leur  commandant  de  la  pié- 
ger. A quog  obéissans,  ils  se  mirent  ci  genouil,  et,  meslant  leurs  lar- 
mes avecr/ues  leur  vin,  beurent  éi  leur  maistresse.  » 

A la  fin  du  repas,  après  que  les  vins  de  dessert  ont  été  servis  ; 
que  le  drageoir  plein  de  fruits  et  épices  confits  a circulé  suivant  les 

(règles  indiquées  par  la  rigoureuse  étiquette,  les  serviteurs  donnent 
de  nouveau  à laver. 

Çette  dernière  opération  était  d’ailleurs  toujours  de  grande  uti- 
^ lité  en  raison  du  rôle  actif  que  continuaient  de  jouer  les  doigts  pour 
I porter  les  aliments  à la  bouche,  la  fourchette  étant  encore  d’usage 

I assez  peu  répandu. 

' Montaigne  ne  dit-il  pas  : « Et  me  passerais  autant  mal  aisément 
• de  mes  gants  que  de  ma  chemise,  et  de  me  laver  éi  l’issue  de  la 
table.  » 

Après  l’opération  du  lavage  des  mains,  les  convives  se  lèvent  pour 
la  récitation  des  puis  ils  se  séparent  ou  se  livrent  à d’autres 

plaisirs,  comme  nous  l’apprend  le  Récit  de  la  prinse  et  délivrance 
du  Rog,  publié  par  S.  Moreau (Villefranche,  i524-iô3o).  L’auteur 
raconte  qu’à  son  arrivée  à Bordeaux  François  P*'  invita  à nn  banquet 
toutes  les  jolies  femmes  de  la  ville,  et  qu’après  le  repas  « les  nap- 

(i)  Synonyme  de  ragoûts. 

(2)  Traité  des  oyseaiiÆ. 
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pes  furent  levées , mains  lauéez  et  grâces  renduz ; tables,  trétaulx, 
escabelles  ostéz , et  commencèrent  à danser  ». 

Le  luxe  de  table  à la  cour,  sous  les  différents  rois. — La  ma- 
gnificence des  festins  à la  cour  de  France  — de  même  que  chez  les 
princes  et  les  grands  seigneurs — varia  pendant  le  xvi®  siècle,  sui- 
vant les  goûts  ou  les  ressources  des  monarques  qui  se  succédèrent. 

C’est  sous  le  brillant  François  vrai  roi  de  la  Renaissance,  que 
le  luxe  de  la  table  fut  poussé  au  plus  haut  degré.  Et  non  seulement 
en  ce  qui  concerne  la  table  même  du  roi,  mais  aussi  — au  dire  de 
Brantôme  — celle  de  chacun  des  officiers  et  dignitaires  de  sa  mai- 
son. 

Le  chroniqueur  dit  que  « rien  riij  mancjiioit  » et  il  ajoute  que  « ce 
gui  estait  plus  remarquable,  c’est  que,  dans  un  village,  dans  les 
forêts,  dans  les  assemblées,  l’on  y estait  traité  comme  si  l’on  eust 
esté  dans  Paris  (i)  ». 

Dans  la  composition  de  la  maison  royale,  qui  était  considérable, 
on  trouve  vingt-sept  maîtres  d’hôtel  de  très  noble  origine;  trente- 
trois  panetiers,  vingt  échansons,  quinze  valets  tranchants,  etc.,  tous 
également  gentilshommes  et  portant  même,  la  plupart,  des  noms 
illustres. 

Encore  ne  parlons-nous  pas  des  serviteurs  de  rang  inférieur,  fort 
nombreux,  répartis  dans  les  différents  services  de  la  cuisine  et  de  la 
salle. 

Aussi,  combien  magnifiques  étaient  les  banquets  qui  accompa- 
gnaient les  fêtes  données  au  château  d’Amboise,  surtout  à l’occasion 
des  mariages  des  princes  et  princesses  du  sang  et  des  baptêmes  de 
leurs  enfants. 

A ces  festins,  pour  lesquels  on  couvrait  la  grande  cour  du  château 
d’un  immense  vélum,  venaient  s’asseoir  une  foule  de  princes  étran- 
gers, d’ambassadeurs,  une  multitude  de  seigneurs  français  et  de 
nobles  dames  richementparées.  Des  trompettes  escortaient  les  valets 
servants  et  sonnaient  une  fanfare  à l’apparition  de  chaque  plat  nou- 
veau. 

Fontainebleau  vit  aussi  des  banquets  somptueux,  mais  moins 
extraordinaires  toutefois. 


(i)  Grands  capitaines  français,  etc. 
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Imitant  leur  royal  maître,  les  g-rands  officiers,  avons-nous  dit, 
donnaient  le  plus  d’éclat  possible  à leurs  repas.  Le  connétable  de 
Montmorency  surpassait  tous  les  autres  et  traitait  toujours  fort 
luxueusement  ses  convives. 

Brantôme  raconte  que  Charles-Ouint,  traversant  la  France,  alla  un 
jour  demander  à dîner  au  connétable.  Il  arriva  chez  lui,  à l’impro- 
visle,  au  moment  où  l’on  se  mettait  à table,  et  « il  la  trouva  aussi  bien 
pourvue  et  chargée  de  vivres,  et  aussi  bien  apprestez  et  assaison- 
nez que  s'ils  fussent  esté  dans  Paris  ou  dans  une  autre  bonne  ville 
de  France  : dont  l’empereur  s'estonna  si  fort  qu'il  dict  gu  il  ni/ 
avoit  telle  grandeur  au  monde  (i)  ». 

Henri  II  et  François  H eurent  aussi  une  riche  table,  sans  toute- 
fois déployer  autant  de  faste  que  leur  aïeul  et  père  François  I®''. 

L’aristocratie  continua  d’imiter  la  cour,  à l’exception  du  maréchal 
de  Saint-André,  qui  vivait  au  milieu  d’un  tel  luxe  que,  sur  la  foi  de 
Brantôme,  c’était  au  contraire  la  cour  qui  le  copiait. 

Le  chroniqueur  s’exprime  ainsi  à ce  sujet  ; 

« Ceux  qui  ont  bien  cogneu  M.  le  Maréchal  de  Saint- André, 
messire  Jacques  d’Albon,  par  ses  faicts  de  guerre,  et  qui  nont 
ouy  que  parler  de  sa  vie  délicieuse,  nont  peu  jamais  bien  juger 
nij  croire  qu'il  fust  esté  si  grand  capitaine  qu'il  a esté,  car  il  a 
esté  fort  suject  de  tout  temps  à,  agmer  ses  aises,  ses  plaisirs  et  ses 
grandz  luxes  de  table.  Ç’a  esté  le  premier  de  son  temps  qui  les  a 
introdiiitz  à la  court  ,et  certes  par  trop  excessifs,  disoit-on,  en  frian- 
dises et  délicatesses  de  viandes,  tant  de  chairs  que  poissons  et  au- 
tres friandz  mangers.  » 

Disons  en  passant  que,  comme  aux  siècles  précédents,  l’une  des 
principales  richesses  des  festins  consistait  dans  l’abondance  des 
viandes  les  plus  diverses.  Les  légumes,  en  effet,  étaient  assez  dédai- 
gnés et  entraient  surtout  dans  la  composition  des  plats  dits  de 
Carême. 

On  en  jugera  par  la  liste  ci-après  des  animaux  qui  furent  servis 
au  banquet  offert,  en  i549,  en  l’honneur  de  Catherine  de  Médicis, 
par  la  Ville  de  Paris.  Ce  banquet  eut  lieu  dans  la  grande  salle  de 
l’archevêché,  car  l’hôtel  de  ville  était  en  reconstruction  (2). 

(1)  Grands  capitaines  français,  de. 

(2)  Voir  Archives  curieuses  de  Ciinbcr  et  Danjou,  tome  t . 
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On  remarquera  que  la  viande  de  boucherie  fut  exclue  du  meniu 
comme  trop  vulg’aire  pour  cette  circonstance. 

Donc,  il  y eut  : « 3o  pans,  33  faisans,  21  cignes,  g grues,  33 
iriibles  à large  bec  (i),  33  bigoreaiilx{i),  33  aigrettes,  33  héron- 
neaulx,  3o  cheoreaiilx,  66  poulets  à bouillir,  66  poulets  d’Inde, 
3o  chapons,  gg  petits  poulets  au  vinaigre,  66  poulets  en  gelinottes, 
6 cochons,  gg  rennerons,  gg  pigeonneaux,  gg  turterelles,  33  le- 
vreaulx,  66  lappereaiix,  33  oisons,  1 3 perdreaux,  3 outardeaux, 
1 3 estourdeaux  (3),  gg  cailles.  » 

Les  seuls  légumes  qui  figurèrent  dans  cet  important  repas  furent  : 
des  asperges,  pour  la  somme  de  4o  sols  tournois;  un  boisseau  de 
fèves;  trois  boisseaux  de  pois,  et  douze  douzaines  d’artichauts,  car 
la  reine  Catherine  adorait  par-dessus  tout  les  fonds  d’artichauts  el 
aussi  les  crêtes  et  rognons  de  coq. 

L’Estoile  raconte  qu’elle  mangea  tant  de  ces  trois  choses,  au  ma- 
riage de  M''®  de  Martigues,  qu’elle  pensa  trépasser. 

Sous  les  règnes  de  Charles  IX  et  de  Henri  III,  le  luxe  de  table 
ne  fut  pas  aussi  grand  que  sous  les  monarques  précédents,  car, 
pour  faire  face  aux  frais  occasionnés  par  les  guerres  perpétuelles, 
ces  deux  rois  retranchèrent  beaucoup  sur  leurs  « maisons  et  man- 
geaille  ».  A la  cour,  dit  Brantôme,  « c’était  par  boutades  que  l’on 
faisoit  bonne  chère  ». 

On  peut  cependant  constater,  en  Usant  les  détails  qui  nous  sont 
parvenus  sur  le  splendide  banquet  maigre  olfert,  le  vendredi  3o  mars 
1671,  par  la  Ville  de  Paris^  en  l’honneur  delà  reine  Elisabeth  d’Au- 
triche, femme  de  Charles  IX,  le  lendemain  de  son  entrée  solennelle 
dans  la  capitale,  on  peut  constater,  disons-nous,  que,  dans  les  gran- 
des circonstances,  les  festins  de  cette  époque  n’avaient  guère  perdu 
de  leur  ancien  éclat. 

Ce  banquet,  qui  eut  lieu  après  l’office  religieux,  fut  servi  dans  la 
salle  de  l’archevêché  et  fut  exclusivement  composé  de  poisson,  car 
c’était  un  jour  d’abstinence. 

A cet  effet,  la  Ville  avait  passé  un  marché  avec  un  poissonnier 
nommé  Liénard  Hubert,  établi  rue  Quicquetonne  (Tiquetonne),  et 
qui  portait  le  titre  de  ^pourvoyeur  de  la  Rogne  mère  du  Roy  ». 


(1)  C’est-à-dire  des  pales. 

(2)  Sorte  de  héron. 

(3)  Ou  huteaudeaux,  nom  donné  aux  très  jeunes  chapons. 
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II  fut  fourni  : 4 grands  saumons,  i8  grands  turbots,  i8  barbues, 

1 8 mulets,  3 paniers  de  gros  éperlans,  2 paniers  d’huîtres,  200  tripes 
de  morue,  5o  livres  de  baleine,  i panier  d’huîtres  sans  écailles,  12 
homards,  5o  cancres,  9 aloses,  18  truites,  9 grands  brochets  ou 
carreaux,  12  grandes  carpes,  5o  carpes  ordinaires,  8 brochets 
moyens,  18  lamproies,  200  gros  lamprions,  200  grosses  écrevisses, 
200  harengs  blancs,  200  harengs  saurs,  24  pièces  de  saumon  salé, 

I panier  de  moules,  et  1000  grenouilles  (i). 

Sous  Henri  III,  on  voit  par  les  Comptes  de  Vhostel  que  les  cuisi- 
niers du  Valois  abusaient  de  la  simplicité  qui  présidait  à la  table  du 
monarque.  En  1682,  recommandation  leur  est  faite  de  moins  négli- 
ger les  repas  de  leur  maître  : « Seront  très  soigneux  les  officiers 
de  bien  accoustrer  la  viande  du  Roy,  et  que  l’on  ne  luy  serve 
rien  qui  ne  soit  fort  bon  et  bien  tendre.  Et  que  le  maistre  d’hos- 
tuel  luy  demande  tous  les  jours  sy  Sa  Majesté  est  bien  traictée. 
Les  jours  que  le  Roy  mangera  de  la  chair,  aura  son  bouillon  le 
matin,  bien  cuit  et  bien  consommé  et  non  si  plein  de  gresse  et  clair, 
comme  il  est  quelquefois.  » 

Le  même  laisser-aller  existait  dans  l’observation  des  règles  du 
cérémonial  par  les  courtisans.  Ceux-ci  avaient  fini  par  prendre  des 
libertés  telles  vis-à-vis  du  roi,  pendant  ses  repas,  que  le  monarque 
prescrivit  ce  qui  suit:  « Veult  Sa  Maj  esté  qu’  Elle  estant  à table,  l’on 
' se  tienne  un  peu  loing  d’ Elle,  afin  qu’ Elle  ne  soit  pressée;  et  que 
nul  ne  s’appuye  sur  sa  chaire  que  le  capitaine  des  gardes  qui 
sera  en  quartier.  Lequel  sera  appuyé  sur  le  costé  droit  de  Indicte 
; chaire,  et  un  des  gentilshommes  de  la  chambre,  qui  sera  aussy  en 
{ quartier  sur  l’austre  costé...  Sa  Majesté  désirant  manger  en  repos 
' et  se  garder  de  V importunité  qu’Elle  reçoit  durant  ses  repas,  défend 
désormais  qu’en  ses  disners  et  soiippers  personne  ne  parle  à Elle 
que  tout  hault  et  de  propos  communs  et  dignes  de  la  présence  de 
Sadicte  Majesté.  Et  se  tiendra  chacun  qui  y assistera  assez  loing 
de  sa  table,  et  s’il  y a des  barrières  au  lieu  où  Elle  mangera,  n’en- 
trera en  icelles  (2).  » 

Bien  différents  étaient  les  repas  des  grandes  cérémonies  où  toute 
la  magnificence  possible  était  déployée  et  où  les  plaisirs  les  plus 

(1)  D’après  la  Revue  archéologique,  année  1848-49,  P-  67®- 

(2)  Comptes  de  l’hostel.  (Règlements  d’août  1578  et  de  janvier  i585.) 


484  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

variés  n’excluaient  pas  l’observation  de  la  rig-oureuse  étiquette  des 
cours. 

Témoin  le  luxueux  festin  des  noces  du  duc  de  Joyeuse  (septem- 
bre i58i),  que  l’Estoile  décrit,  ainsi  que  les  seize  autres  festinsnon 
moins  riches  offerts  successivement,  par  les  princes  et  seigneurs. 

Quatre  ans  plus  tôt,  le  i5  mai  1677,  une  fête  suivie  d’un  banquet 
de  gala  avait  été  organisée  au  château  de  Plessis-les-Tours,  et  à celte 
occasion  il  fut  acheté,  à Paris,  pour  soixante  mille  francs  de  drap  de 
soie  verte  destiné  à vêtir  en  habits  masculins  fort  décolletés  les 
nombreuses  jolies  femmes  que  l’on  avait  chargées  du  service  des 
tables. 

Il  nous  faut  parler  aussi  des  célèbres  festins  avec  entremets- 
spectacles,  imaginés  et  réglés  personnellement  par  Catherine  de  Mé- 
dicis,  et  dans  lesquels  presque  tous  les  membres  de  la  famille  royale 
avaient  des  rôles  à tenir,  notamment  à Bayonne,  en  i565,  lors  de 
l’entrevue  de  Catherine  et  de  Charles  IX  avec  le  duc  d’Albe  et  Isa- 
belle de  France,  femme  de  Philippe  II,  roi  d’Espagne.  Une  petite 
île  fut  le  théâtre  de  ces  plaisirs. 

Ce  fut  encore  Catherine  qui  organisa,  dans  la  salle  des  Tuileries, 
le  festin  donné  aux  ambassadeurs  polonais  venus  pour  offrir  au  duc 
d’Anjou  la  couronne  de  leur  pays. 

On  y vit,  au  témoignage  de  Brantôme,  un  rocher  d’argent  sur- 
monté de  seize  sièges  figurant  des  nuages,  sur  lesquels  étaient  assises 
les  seize  plus  belles  dames  de  la  cour,  représentant  les  seize  pro- 
vinces de  la  France  de  l’époque.  Par  une  mécanique  intérieure  et 
cachée,  le  rocher  pouvait  avancer.  A un  moment  donné,  il  fit  le 
tour  de  la  salle  pour  permettre  aux  spectateurs  d’admirer  les  dames 
qu’il  portait,  puis  celles-ci  descendirent  et  dansèrent  un  ballet. 

Sous  Henri  IV,  on  ne  trouve  plus  de  fêtes  de  ce  genre  : seule- 
ment quelques  banquets  diplomatiques  forcément  luxueux,  mais 
dépourvus  de  spectacles  et  de  représentations  théâtrales. 

Le  Béarnais,  en  effet,  n’aimait  pas  les  festins  solennels.  Ni  fas- 
tueux ni  gourmand,  il  adorait  les  repas  improvisés  et  à sa  table 
régnait  une  bonne  franquette  toute  bourgeoise. 

Il  est  vrai  que  les  moyens  lui  auraient  manqué  de  faire  souvent 
bombance,  car,  surtout  pendant  la  Ligue,  « ses  finances  étoienl 
si  courtes,  disent  les  Mémoires  du  duc  d' Angoulême  (i).  que 

(i)  Charles  de  Valois,  fils  naturel  de  Charles  IX. 
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souvent  sa  table  manquait,  et  qu’il  se  trouuoit  contraint  d’aller 
manger  chez  quelqu’un  de  ses  serviteurs,  entre  lesquels  M . d’O  le 
traitait  le  mieux  ». 

Disons  à ce  propos  que  ce  fameux  d’O  — qui  était  marquis  et 
surintendant  des  finances  — accablait  le  peuple  d’impôts  et  prélevait 
sur  le  produit  de  ses  perceptions  des  sommes  considérables  pour 
ses  plaisirs  personnels. 

L’Estoile  raconte  que  ce  trop  peu  scrupuleux  personnage  se  fai- 
sait servir  « des  tourtes  de  vingt-cinq  écus,  parfumées  de  musc  et 
d’ambre  ». 

Il  gaspilla  tant  d’argent  que,  n’ayant  pas  même  songé  à en  met- 
tre une  part  de  côté,  il  mourut  dans  le  dénûment  le  plus  com- 
plet. 

On  trouve  dans  les  Mémoires  de  Sullg  une  anecdote  plaisante 
qui  peint  bien  l’esprit  de  Henri  IV. 

Un  matin,  le  roi  forme  le  projet  de  se  procurer  lui-même  son 
dîner.  Il  propose  à quelques  amis  de  partir  à la  chasse  avec  des  fau- 
cons. La  chasse  est  fructueuse  : on  rentre  au  Louvre  avec  une 
quantité  de  perdreaux.  Le  Béarnais  monte  jusqu’à  la  grand’salle  et 
crie  à son  maître  d’hôtel  : « Coquet,  Coquet  ! Vous  ne  devez  pas 
nous  plaindre  un  dîner,  à Roqiielaure,  Termes,  Frontenac,  Aram- 
hureet  moi,  car  nous  apportons  de  quoi  nous  traiter.  Allez  promp- 
tement faire  mettre  labroche:  faites  qu’ il  g en  ait  huit  (perdreaux) 
pour  ma  femme  et  pour  moi.  Bonneval,  que  voilà,,  lui  portera  les 
siens  de  ma  part,  et  lui  dira  que  je  vais  boire  à sa  santé  ; mais 
je  veux  quon  garde  pour  moi  ceux  qui  sont  un  peu  pincés  de 
l’oiseau  (faucon),  car  il  y en  a trois  bien  gros  que  je  leur  ai  ôtés,  et 
auxquels  ils  n’avoient  guère  encore  touché.  » 

Au  même  instant,  survient  Parfait,  officier  de  bouche  avec  lequel 
Henri  IV  était  très  familier.  Il  porte  justement  des  melons,  le  fruit 
préféré  du  monarque. 

Et  Henri,  enchanté  en  effet  à l’idée  de  faire  un  si  délicieux  repas, 
déclare  qu’il  en  mangera  « tout  son  saoul  »,  car  il  les  aime,  dit-il, 
quand  ils  sont  bien  mûrs,  et  les  préfère  surtout  au  commencement  du 
repas,  « ainsi  que  V ordonnent  les  médecins  y).  Nous  avons  d’ailleurs 
déjà  reproduit  plus  haut  cette  anecdote  (i). 


(i)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit,  page  429. 


486  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

Un  autre  passage  donnera  encore  une  idée  de  la  manière  de 
vivre  sans  façon  du  prince. 

On  lit,  dans  les  Œconomies  royales,  qu’un  jour  de  l’année  1606 
Henri  IV  s’invita  à dîner  à l’Arsenal. 

Avant  même  d’aller  trouver  Sully  dans  son  cabinet,  il  fait  un  tour 
à la  cuisine,  se  rend  compte  de  ce  qui  cuit  sur  les  fourneaux, 
mange  quelques  huîtres  et  boit  un  verre  de  vin  d’Arbois. 

Après  avoir  pris  ce  petit  acompte  sur  le  dîner,  il  pénètre  dans  les 
appartements  et  va  surprendre  son  ministre  au  travail. 

Civilité.  — Il  ne  nous  est  parvenu  que  très  peu  de  traités  de  civi- 
lité de  table  du  xvi®  siècle.  Mais  on  en  possède  un  fort  curieux,  qui  a 
pour  auteur  le  littérateur  et  moraliste  Erasme. 

Composé  en  latin,  il  a été  traduit  en  français  par  Pierre  Saliat,  en 
ibSy.  Voici  quelques  extraits  de  cette  pièce  pittoresque  : 

« Il  y en  a,  dit  l’auteur,  ou  plutôt  le  traducteur,  qui  sans  cesse 
hoyvent  et  mangent,  non  point  qu’ils  aient  faim  ou  soif,  mais 
pource  qu’ils  ne  sauroient  aultrement  maintenir  leurs  gestes  s’ils 
ne  se  grattent  la  teste,  ou  s’ils  ne  fouillent  en  leurs  dents,  s’ils  ne 
font  quelque  singerie  des  mains,  s’ils  ne  se  jouent  de  leur  couteau, 
s’ils  ne  toussent  ou  s’ils  ne  crachent.  Telle  manière  de  faire  pro- 
cède  d’une  honte  riisticpue  et  porte  semblant  de  sotie  (i)...  C'est  ^ 
chose  incivile  d'estre  assis  ci  table  comme  pensif  et  rêvant.  Vous  en  j 
verrez  d’aulcuns  si  mornes  et  si  songeurs,  que  mesmes  ils  n’oyent  j 
point  ce  que  disent  les  aiiltres,  et  ne  .sentent  point  qu’ils  mangent  ; 2 
et  si  vous  les  appelez  par  leur  nom,  ils  semblent  estre  réveillés  de  * 
quelque  grant  somme,  tant  ils  ont  le  ciieur  à la  mangeaille...  U ^ 
est  deshonneste  en  tournant  les  yeulx  à l’ environ  de  la  table  re- 
garder ce  que  chascun  mange  et  ne  fault  tenir  longuement  sa 
veiie  (2)  sur  aulcun  des  assistens.  Et  est  encores  plus  deshonneste 
regarder  du  coing  de  l’œil  ceux  c/ui  sont  à chascun  costé  de  toy... 

Le  silence  apporte  honneur  aux  femmes,  mais  beaucoup  plus  aux 
petits  enfants...  Il  ne  faut  rien  dire  à table  qui  trouble  la  bonne 
chère...  Blasmer  les  viandes  (3)  qui  se  présentent  sur  table  est  ré- 
puté incivil,  et  n'est  agréable  à celluy  qui  te  reçoit...  Si  tu  sers  ou 
desers,  garde  toy  de  gaster  la  robe  de  quelqu’un  ou  de  jus,  chaut-  ,, 

(1)  Sottise, 

(2)  Vue. 
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deaii{i),  OU  aiiltre.  chose...  Voulant  moucher  la  chandelle, oste  la  pre- 
mièrement de  la  table,  et  marche  du  pied  dessus  ce  que  tu  en  auras 
mouché,  affin  que  nulle  maulvaise  odeur  n’offense  les  narines.  » 

L’auteur  recommande  enfin  de  ne  pas  se  nettoyer  les  dents  avec 
la  pointe  du  couteau,  mais  de  se  servir  d’un  cure-dent  de  lentisque, 
d’une  plume,  ou  d’un  petit  os  tiré  « des  pieds  des  chappons  et  des 
poulies  bouillies  ip.)  ». 

L’impôt  sur  le  sel  ou  gabelle  et  la  révolte  du  Sud-Ouest. — Nous 
avons  dit,  au  chapitre  précédent,  que  l’impôt  dont  était  frappé  le 
sel  avait  été  aug'inenté  par  Philippe  IV,  et  qu’aj)rès  les  délits  d’ac- 
caparement de  cette  denrée,  délits  que  réprimèrent  Louis  X et 
Philippe  VI,  ce  dernier  monarque  avait  fait  de  la  vente  du  sel  un 
monopole  au  profit  du  Trésor  (20  mars  i34o).  Des  greniers  à sel 
avaient  alors  été  créés  et  placés  sous  l’administration  des 
officiers  publics,  secondés  par  des  gabeliers. 

Mais  les  mesures  vexaloires  et  arbitraires  enijiloyées  à l’égard  des 
contribuables,  ainsi  que  les  fraudes  innombrables  que  ne  cessèrent 
de  commettre  les  faux-sauniers,  occasionnèrent  fréquemment  des 
troubles  locaux  et  même  des  révoltes  de  provinces  entières,  comme 
cela  eut  lieu  en  i548,  particulièrement  en  Guyenne,  en  Aunis  et  en 
Saintonge. 

Les  paysans  se  soulevèrent  de  la  Rochelle  à Bordeaux,  au  cri  de: 
« Mort  aux  gabeliers!  » Ils  occupèrent  Saintes  et  Cognac  et  entraî- 
nèrent la  population  de  Bordeaux  dans  la  sédition.  Le  lieutenant 
général  du  gouverneur,  Tristan  de  Monneins,  fut  massacré,  dépecé 
et  salé,  et  beaucoup  d’agents  de  la  gabelle  furent  tués  également. 

Henri  H envoya  alors  le  connétable  Anne  de  Montmorency  avec 
une  armée  pour  exercer  une  vigoureuse  répression.  Le  connétable 
s’acquitta  de  sa  mission  avec  un  zèle  excessif.  Il  livra  Bordeaux  à 
la  discrétion  de  ses  soldats  qui  y commirent  les  plus  grandes  vio- 
lences, fit  décapiter  pendant  un  mois  dans  la  ville  et  dans  tout  le 
pays,  avec  des  raffinements  de  cruauté,  et  enfin  laissa  la  province 
dans  la  désolation . 

Nous  avons  cru  devoir  mentionner  cette  crise  économique  rela- 
tive à la  consommation  d’une  denrée  alimentaire  de  toute  nécessité, 
et  c’est  d’ailleurs  la  seule  qui  soit  à signaler  pour  le  seizième  siècle. 

(1)  Eau  chaude. 

(2)  Rappelons  qu’on  se  servait  aussi  de  cure-dents  d’argent. 
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DE  LOUIS  XIII  A LA  RÉVOLUTION 


Coup  d’œil  d’ensemble. — Dans  la  période  comprise  entre  les  pre- 
mières années  du  règne  de  Louis  XIII  et  la  fin  de  l’Ancien  Régime, 
l’histoire  des  mœurs  gastronomiques  va  se  présenter  sous  des  formes 
toutes  nouvelles. 

Les  ressources  alimentaires  s’accroîtront  encore. 

La  science  agricole,  et  en  particulier  la  culture  maraîchère  et  frui- 
tière, dotera  Tart  culinaire  de  produits  plus  variés  et  plus  fins.  Les 
vins  français  vont  définitivement  conquérir  leur  juste  renommée 
dans  l’Europe  entière,  et  on  leur  donnera  pour  roi  le  pétillant  et 
doré  breuvage  de  Champagne. 

Les  liqueurs  spiritueuses,  dues  à l’Italie,  le  thé  importé  de  Chine, 
le  café  des  Antilles,  le  chocolat  du  Mexique  et  de  l’Espagne  con- 
tribueront à rendre  le  séjour  de  la  table  plus  agréable. 

Les  menus  seront  composés  avec  plus  de  raisonnement. 

La  mise  en  scène  du  repas  se  dépouillera  d’une  grande  partie  de 
son  extravagance  et  de  son  ridicule  des  siècles  antérieurs. Le  luxe  qui 
y présidera  sera  plus  pur,  plus  harmonieux  et  surtout  moins  théâtral. 

Dans  le  mobilier  de  table,  l’argenterie,  la  porcelaine,  le  cristal  se 
mêleront  plaisamment  à l’étain,  à la  faïence  et  au  verre. 

Dans  beaucoup  d’intérieurs,  une  pièce  spéciale  sera  affectée  aux 
repas  et  on  l’appellera  salle  à manger . On  cessera  peu  à peu  de  dîner 
ou  de  souper  dans  la  chambre,  l’antichambre  ou  la  cuisine. 

Le  couvert  possédera  un  caractère  plus  personnel  : chaque  convive 
mangera  dans  une  écuelle  ou  une  assiette,  et  boira  dans  un  verre 
qui  ne  sera  également  destiné  qu’à  lui. 

L’usage  de  la  fourchette  continuera  à se  répandre  dans  les  classes 
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riches  ou  aisées.  Quant  à la  serviette,  son  emploi  deviendra  g'énéral. 

Enfin,  le  cérémonial,  la  bienséance,  la  propreté  de  table  seront 
régis  par  des  codes  rationnels  et  précis,  et  la  façon  de  mang-er  en 
France  servira  désormais  d’exemple  aux  nations  civilisées  du  monde 
entier. 

Agriculture. — C’est  sous  Louis  XIV,  dans  les  potagers  et  les 
vergers  royaux  établis  à Versailles  par  Jean  la  Ouintinye  (i),  Girar- 
dot  et  Arnaud  d’Andilly  (u),  que  les  premiers  perfectionnements 
sérieux  furent  apportés  à la  culture  des  légumes  et  des  fruits. 

Mais  c’est  Louis  XV  qui  a le  plus  étendu  et  favorisé  les  progrès 
de  l’arboriculture  et  du  jardinage.  Botaniste  amateur,  il  se  plaisait 
à cultiver  lui-même,  et  poussait  les  jardiniers  de  ses  maisons  à se 
surpasser  les  uns  les  autres.  Tous  les  ans,  il  faisait  tirer  d’Angle- 
terre, de  Hollande  et  de  toutes  les  parties  du  monde,  des  arbres 
nouveaux,  des  graines,  des  légumes,  des  fruits,  destinés  à être  plan- 
tés ou  cultivés  chez  nous.  C’est  à lui  que  l’on  doit  l’établissement,  à 
Paris  et  dans  toutes  les  provinces,  des  pépinières  entretenues  aux 
frais  de  l’Etat,  et  c’est  sous  son  règne  que  parurent  les  serres 
chaudes  et  les  châssis  à poêles,  inconnus  jusqu’alors. 

Enfin,  Louis  XVI  mérite  aussi  une  mention  pour  la  protection 
toute  spéciale  qu’il  accorda  à Parmentier  relativement  à l’introduc- 
tion, en  France,  de  la  culture  de  la  pomme  de  terre  jusque-là  culti- 
vée en  Angleterre  et  en  Allemagne  pour  servir  quelque  peu  à la 
nourriture  du  bétail.  Elle  avait  été  importée  d’Amérique  en  Angle- 
terre dans  le  dernier  quart  du  xvi®  siècle. 

En  1779,  Parmentier  affirma,  dans  un  rapport  établi  à la  suite 
d’une  analyse  chimique,  que  ce  tubercule  comestible,  appelé  à jouer 
un  si  grand  rôle  dans  l’alimentation  de  toutes  les  classes,  n’avait 
pas  les  propriétés  nuisibles  des  autres  solanées. 

Intéressé  par  ce  rapport, Louis  XVI  mit  à la  disposition  du  savant 
cinquante-quatre  arpents  incultes  de  la  plaine  des  Sablons,  pour  les 
ensemencer  de  pommes  de  terre.  Le  jour  de  la  Saint-Louis  de  l’an- 
née 1781,  Parmentier  offrit  au  roi  et  à la  reine  des  fleurs  mauves 
qu’ils  mirent  à leur  boutonnière,  et  tous  les  courtisans  imitèrent  leur 

(i)  Agronome  français,  auteur  d’un  ouvrage  intitulé  : Instructions  pour  les  jardins 
fruitiers. 

(a)  L’un  des  plus  célèbres  solitaires  de  Port-Royal.  11  publia,  sous  le  nom  du  sieur  Legen- 
dre, curé  d’Hénonville,  un  livre  sur  la  Manière  de  bien  cultiver  les  arbres  fruitiers. 
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exemple  : ces  fleurs  étaient  celles  des  pommes  de  terre  cultivées 
dans  le  champ  d’expérience.  A partir  de  ce  moment,  les  paysans  de 
toutes  les  provinces  demandèrent  des  semences  et  s’adonnèrent  à 
la  culture  des  précieux  tubercules. 

C’est  également  de  cette  époque  que  date  la  culture  de  la  bette- 
rave qui,  par  la  suite,  s’est  substituée  presque  entièrement  — du 
moins  en  Europe  — à la  canne,  dans  la  fabrication  du  sucre. 

Art  culinaire.  — Traités  de  cuisine.  — Les  règnes  de  Louis  XIV 
et  de  Louis  XV  marquèrent  une  époque  d’immenses  progrès  et  de 
créations  dans  l’art  culinaire. 

Toutefois,  ce  qu’on  peut  appeler  la  cuisine  classique  — celle  que 
nous  possédons,  perfectionnée  — ne  commença  à se  fixer  réelle- 
ment que  sous  le  règne  de  Louis  XV,  par  l’usage  de  ces  petits  sou- 
pers, qui  furent  aussi  célèbres  au  point  de  vue  littéraire  et  intellec- 
tuel qu’au  point  de  vue  gastronomique. 

A vrai  dire,  cette  renaissance  commença  sous  la  Régence,  avec  le 
duc  d’Orléans,  qui  était  un  fin  gourmet. 

Il  faut  reconnaître  cependant  que  les  premiers  vrais  livres  de 
cuisine,  les  premiers  traités  où  l’art  culinaire  fut  enseigné  avec  clarté 
et  précision  datent  du  commencement  du  règne  de  Louis  XIV. 

Voici,  d’après  M.  Franklin,  la  liste  des  principaux  ouvrages  de 
ce  genre  : 

Eu  i65i,  un  sieur  François-Pierre  de  Lavarenne,  écuyer  de  cui- 
sine du  marquis  d’Uxelles,  publia  un  livre  de  cuisine  dont  il  fit 
paraître,  en  i653,  une  édition  revue  et  augmentée  sous  ce  titre  : 
Le  Cuisinier françois,  enseignant  la  manière  de  bien  apprester  et 
assaisonner  toutes  sortes  de  viandes  grasses  et  maigres,  légumes, 
pâtisseries,  etc.  Reveu,  corrigé  et  augmenté  d’un  traitté  de  confi- 
tures seiches  et  liquides,  et  autres  délicatesses  débouché  (i). 

En  i654,  Nicolas  de  Bonnefons,  valet  de  chambre  de  Louis  XIV, 
fit  réimprimer  un  volume  intitulé  : les  Délices  de  la  campagne.., 
où  est  enseigné  à préparer  pour  l’usage  de  la  vie  tout  ce  qui  croît 
sur  terre  et  dans  les  eaux,  et  suivi  d’une  Instruction  pour  les  fes- 
tins (2). 

En  i65g,  parut  un  ouvrage  de  Pierre  David,  dédié  à M.  de  Lune, 

(1)  On  en  connaît  huit  éditions  en  français  (de  i65i  à 1726)  et  une  traduction  en  italien. 

(2)  La  Bibliothèque  Nationale  en  possède  cinq  éditions  (i655,  i665,  1679,  1684  et  i74>)* 
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esciiyer  de  cuisine  (le  feu  Monseigneur  le  Duc  de  Rohan,  el  ayant 
pour  titre  : le  Maistre  d’hostel,  qui  apprend  l'ordre  de  bien  ser- 
vir sur  table  et  d’y  ranger  les  services.  Ensemble  le  sommelier,  qui 
enseigne  la  manière  de  bien  plier  le  linge  en  plusieurs  figures.  Et 
à faire  toutes  sortes  de.  confitures  tant  seiches  que  liquides . Comme 
aussi  toutes  sortes  de  dragées,  et  antres  gentillesses  fort  utiles  à 
tout  le  monde. 

En  i6y4,  un  sieur  L.  S.  Robert  fit  paraître  une  petite  étude  inti- 
tulée : l’Art  de  bien  traiter,  ouvrage  nouveau,  curieux  et  fort 
galant. 

L’auteur  de  cet  ouvrag^e,  comparant  son  époque  au  moyen  âge, 
s’exprime  ainsi  dans  sa  préface  : « Ce  n’est  point  aujourd’huy  ce 
prodigieux  regorgement  de  mets,  l’abondance  des  ragoûts  et  des 
galimafrées,  ce  n’est  pas  cet  entassement  confus  de  diverses  espè- 
ces, ces  montagnes  de  rosis,  çes  entremets  bizarrements  servis..., 
c’est  le  choix  exquis  des  viandes,  la  finesse  de  leur  assaisonnement, 
la  politesse  et  la  propreté  de  leur  service,  leur  f/uantité  proportion- 
née au  nombre  des  gens . » 

En  1676,1e  sieur  Pierre  David  déjà  nommé  fit  paraître  \le  Cuisinier, 
où  il  est  traité  de  la  véritable  méthode  pour  apprester  toutes  sortes 
de  viandes,  gibier,  volailles,  poissons  tant  de  mer  que  d' eau  douce, 
suivant  les  quatre  saisons  de  l’année.  Ensemble  la  manière  de  faire 
toutes  sortes  de  pâtisseries  tant  froides  que  chaudes  en  perfection. 

En  1680,  le  même  auteur  publia  : l’ Escole parfaite  des  Officiers 
de  bouche,  contenant  : le  Vray  Maistre  d’IIostel,  le  Grand  Ecuyer- 
Tranchant,  le  Sommelier  Royal,leCon  fiturier  Royal,  le  Cuisinier 
Royal  et  le  Pâtissier  Royal. 

Pendant  soixante  ans,  cet  ouvrage  ne  cessa  d’èlre  réimprimé, 
augmenté  et  corrigé.  On  le  retrouve  en  lyiS  sous  le  titre  de  : l’E- 
cole parfaite  des  officiers  de  bouche,  qui  enseigne  les  devoirs  du 
maître  d'hôtel  et  du  sommelier,  la  manière  de  faire  les  confitures 
sèches  et  liquides,  les  liqueurs,  les  eaux...,  la  cuisine,  d décou- 
per les  viandes  et  à faire  la  pâtisserie.  Enfin,  en  1742,  il  est  inti- 
tulé : l’Ecole  parfaite  des  officiers  de  bouche,  qui  enseigne  les 
devoirs  du  maître  d’hôtel  et  du  sommelier . ..  Nouvelle  édition 
corrigée  et  augmentée  des  pâtes  et  liqueurs  nouvelles  et  des  nou- 
veaux ragoûts  qu’on  sert  aujourd’hui. 

En  1689,  parut  le  Traité  de  confiture  ou  le  Nouveau  et  parfait 
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confiturier , qui  enseigne  la  manière  de  bien  faire  toutes  sortes  de 
eonfitures  tant  sèches  que  liquides,  au  sucre,  ci  demy  sucre  et  sans 
sucre,  au  miel,  au  moust  à l’eau,  sel  et  vinaigre,  etc.  Avec  l’ins- 
truction et  devoirs  des  chefs  d’Office,  de  Fruiterie  et  de  Som- 
melerie. 

En  1691, un  nommé  Massialot  donna  au  public  : le  Cuisinier  royal 
et  bourgeois,  et,  en  1714,  1^  Nouveau  cuisinier  royal  et  bourgeois 
qui  apprend  ci  ordonner  toute  sorte  de  repas  en  gras  et  en  maigre, 
et  la  meilleure  manière  des  ragoûts  les  plus  délicats  et  les  plus  à 
la  mode;  et  toutes  sortes  de  pâtisseries  ; avec  des  nouveaux  dessins 
de  tables.  Ouvrage  très  utile  dans  les  familles,  aux  maîtres  d’hô- 
tel et  officiers  de  cuisine. 

En  1702,  Louis  Lémery  publia  le  Traité  des  aliments,  ou  l’on 
trouve  par  ordre  et  séparément  la  différence  et  le  choix  qu’on  doit 
faire  de  chacun  d’ eux  en  particulier. 

En  1789,  François  Marin  fit  paraître  es  Dons  de  Cornus  ou  les 
délices  de  la  table. 

Enfin,  en  1 746,  Menon  publia  la  Cuisinière  bourgeoise,  et  en  1768 
les  Soupers  de  la  Cour  ou  l’art  d’ apprêter  toutes  sortes  d’ali- 
ments. 

Cuisiniers.  — Dans  les  livres  de  cuisine,  les  noms  des  plus  célè- 
bres cuisiniers  de  l’époque  figuraient  à côté  des  préparations  qu’ils 
avaient  signalées  ou  inventées.  Souvent  aussi,  les  noms  de  ces 
artistes  étaient  accompagnés  des  noms  de  leurs  patrons.  I 

Les  uns  et  les  autres  en  tiraient  vanité. 

Si  tel  cuisinier  se  faisait  une  gloire  de  servir  chez  tel  maître,  en 
revanche,  tel  maître  était  fier  déposséder  à son  service  tel  cuisinier 
renommé . 

Du  talent  des  cuisiniers,  Diderot  — bien  qu’il  fût  l’un  des  assi- 
dus des  petits  soupers,  — faisait  peu  de  cas,  et  disait  spirituelle- 
ment : « Nous  avons  deux  ordres  de  personnes  dans  la  société  : les 
médecins  et  les  cuisiniers,  dont  les  uns  travaillent  sans  cesse  à con- 
server notre  santé  et  les  autres  à la  détruire,  avec  cette  différence 
que  les  derniers  sont  plus  sûrs  de  leur  fait  que  les  premiers.  » 

Les  cuisiniers  jouissant  d’une  certaine  réputation  ne  se  trouvaient 
jamais  sans  place.  Mais  il  n’en  était  pas  de  même  des  cuisiniers 
ordinaires  et  des  domestiques  bons  à tout  faire,  y compris  la  cuisine. 
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Pour  ceux-ci  fut  créé,  en  1628,  le  Bureau  des  domestiques,  installé 
au  Palais,  dans  la  cour  de  Lamoig^non.  Cinquante  ans  après,  on  lui 
annexa  le  Bureau  d’adresses  établi  pour  les  maîtres  qui  cherchent 
des  serviteurs  et  pour  les  serviteurs  qui  cherchent  des  maîtres. 

Vatel  et  Béchamel.  — Le  dix-septième  siècle  compta  deux  gloires 
de  la  cuisine  française  : Vatel  et  Béchamel. 

Vatel,  ou  VVatel,  qui  avait  été  d’abord  au  service  de  Fouquet, 
passa  à celui  du  prince  de  Condé.  A vrai  dire,  il  fut  plutôt  un  grand 
maître  d’hôtel  qu’un  grand  cuisinier. 

Le  zèle  scrupuleux  qu’il  apporta  toujours  l’accomplissement  de 
.sa  tâche  le  mena  même  jusiju’au  suicide. 

En  1671,  Louis  XIV,  allant  en  Flandre,  fut  reçu  par  le  prince  de 
Condé,  à Chantilly. 

« Le  roi  arriva  jeudi  au  soir,  écrit,  à la  date  du  26  avril  de  la 
même  année,  la  manpiise  de  Sévigné;  la  promenade,  la  collation 
dans  un  lieu  tapissé  de  jonquilles,  tout  cela  fut  à souhait.  On  sou- 
pa  ; il  y eut  quelques  tables  où  le  rôti  manqua,  à cause  de  plusieurs 
dîners  auxquels  on  ne  s’était  point  attendu.  Cela  saisit  Vatel;  il  dit 
plusieurs  fois  : « Je  suis  perdu  d’honneur;  voici  un  alfront  que  je 
ne  supporterai  pas.  » Il  dit  à Gourville  (i)  : « La  tête  me  tourne;  il  y 
a douze  nuits  que  je  n’ai  pas  dormi;  aidez-moi  àdonnerdes  ordres.  » 
Gourville  le  soulagea  en  ce  qu’il  put.  Le  rôti  qui  avait  manqué,  non 
pas  àla  table  du  roi,  mais  à la  vingt-einquième,  lui  revenait  toujours 
à l’esprit.  Gourville  le  dit  à M.  le  Prince.  M.  le  Prince  alla  ju.s- 
que  dans  chambre  de  Vatel  et  lui  dit  ; « Vatel,  tout  va  bien;  rien 
n’était  plus  beau  (jue  le  souper  du  roi.  » Il  répondit  ; « Monseigneur, 
votre  bonté  m’achève;  je  sais  que  le  rôti  a manqué  à deux  tables. 
— Pointdu  tout,  dit  M.  le  Prince,  ne  vous  fâchez  point,  tout  va 
bien.  » Minuit  vient  : le  feu  d’artifice  ne  réussit  point;  il  fut  couvert 
d’un  nuage;  il  coûtait  16.000  francs.  A quatre  heures  du  matin, 
Vatel  s’en  va  partout;  il  trouve  tout  endormi.  Il  rencontre  un  petit 
pourvoyeur  qui  lui  apportait  seulement  deux  charges  de  marée  (2); 
il  lui  demande  : « Est-celà  tout?  — Oui,  Monsieur.  » Il  ne  savait  pas 
que  Vatel  avait  envoyé  àtous  les  ports  de  mer.  Vatel  attend  quel- 
que temps;  les  autres  pourvoyeurs  ne  vinrent  point.  Sa  têtes’échauf- 

(1)  Intendant  du  prince  de  Condé. 

(2)  Destinée  au  repas  du  lendemain,  qui  était  par  conséquent  un  vendredi  : jour  maigre 
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fait  ; il  crut  qu’il  n’y  aurait  point  d’autre  marée.  11  trouva  Gourville  ; 
il  lui  dit  : « Monsieur,  je  ne  survivrai  point  à cet  alfront-ci.  » Gour- 
ville se  moqua  de  lui.  Yatel  monte  à sa  chambre,  met  son  épée  con- 
tre la  porte  et  se  la  passe  au  travers  du  corps;  mais  ce  ne  fut  qu’au 
troisième  coup  (car  il  s’en  donna  deux  qui  n’étaient  pas  mortels) 
qu’il  tomba  mort.  La  marée  cependant  arrive  de  tous  côtés  ; on 
cherche  Yatel  pour  la  distribuer  ; on  va  à sa  chambre,  on  heurte, 
on  enfonce  la  porte,  on  le  trouve  noyé  dans  son  sang.  On  court  à 
M.  le  Prince,  qui  fut  au  désespoir.  M.  le  Duc  pleura  : c’était  sur 
Yatel  que  tournait  tout  son  voyage  de  Bourgogne  (i).  M.  le  Prince 
le  dit  au  roi  fort  tristement.  On  dit  que  c’était  à force  d’avoir  de 
l’honneur  à sa  manière.  On  le  loua  fort;  on  loua  et  blâma  son  cou- 
rage. » 

Béchamel,  ou  plutôt  Louis  de  Béchameil,  marquis  de  NointeL  fut 
un  financier  et  s’enrichit  pendant  les  troubles  de  la  Fronde.  Grand 
amateur  de  bonne  chère  et  fort  habile  en  matière  de  cuisine,  il  de- 
vint maître  d’hôtel  de  Louis  XI  \'  et  acquit  une  certaine  célébrité  dans 
le  monde  des  gourmets  eu  inventant  la  fameuse  sauce  blanche  qui 
porte  encore  son  nom  (2). 

Luili  musicien  et  cuisinier.  — On  peut,  dans  un  certain  sens, 
comprendre  aussi  le  grand  musicien' Luili,  fondateur  de  notre  Opéra, 
parmi  les  cuisiniers  célèbres  du  dix-septième  siècle. 

Né,  croit-on,  à Florence,  vers  i633,  il  avait  une  douzaine  d’an- 
nées lorsque  le  chevalier  de  Guise,  revenant  d’Italie,  le  ramena 
avec  lui  à Paris.  Luili  entra  alors  comme  marmiton  chez  M"®  de 
Montpensier,  la  Grande-Mademoiselle,  ainsi  qu’on  l’appelait. 

Et,  comme,  dans  ses  instants  de  loisir,  il  montrait  de  remarqua- 
bles dispositions  pour  la  musique,  la  duchesse  lui  fit  donner  quel- 
ques leçons  de  violon  et  de  guitare  et  l’admit  dans  son  orchestre 
particulier.  Mais,  quelque  temps  après,  elle  le  chassait  pour  avoir 
composé  sur  elle  une  chanson  satirique  dont  tout  le  personnel  de 
la  maison  répétait  en  chœur  le  refrain. 

C’est  à partir  de  ce  moment-là  que  commença  la  carrière  artisti- 
que si  brillante  de  l’ancien  petit  cuisinier,  qui  devint  maître  des 
orchestres  du  roi  et  créa  l’Académie  royale  de  musique  et  de  danse 

(i)  Où  le  duc  devait  aller  tenir  ses  Etats. 

(2}  Béchameil,  (jui  était,  de  plus,  connaisseur  en  peinture,  joaillerie  et  mobilier,  avait 
ainsi  doublement  su  plaire  au  roi. 
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OÙ,  avec  un  ég-oïsme  peu  louable,  il  accapara  la  scène  pour  la  repré- 
sentation presque  exclusive  de  ses  œuvres. 

Regnard  poète  et  cuisinier.  — Une  anecdote  suffirait  à montrer 
combien  Tart  culinaire  comptait  d’adeptes  en  France;  c’est  celle  dont 
Regnard  — le  second  de  nos  grands  poètes  — fut  le  héros. 

Joueur  et  aventurier  avant  de  devenir  littérateur.  Regnard  par- 
courait le  monde  en  compagnie  d’une  dame  et  du  crédule  époux  de 
cette  personne,  quand,  un  jour,  un  corsaire  barbaresque  le  fit  pri- 
sonnier, le  garda  captif  à Alger  (1678),  puis  le  vendit  à un  certain 
Achmet-Talem,  lequel  l’emmena  à Constantinople  comme  serviteur. 

Or,  Regnard  possédait  un  certain  talent  culinaire  et  offrit  à son 
maître  de  l’utiliser  à son  profit.  Ce  dernier,  ayant  accepté  de  man- 
ger de  la  cuisine  française  et  l’ayant  trouvée  fort  à son  goût,  fut  dé- 
sormais plein  d’égards  pour  Regnard  qui  ne  tarda  pas  à conquérir 
sa  liberté  par  ce  moyen. 

Talent  culinaire  des  dames  de  l’aristocratie.  — C’est  sous 
Louis  XIV  que  la  maîtresse  de  maison  française  commença  vrai- 
ment à donner  des  preuves  de  son  goût  et  de  son  savoir  dans  le  gou- 
vernement de  la  table. 

Les  chroniques  nous  disent  de  Maintenon  fort  entendue  en 
matière  de  cuisine,  composant,  avec  le  chef- de  cuisine  Monthier,  de 
nouveaux  plats,  des  mets  inédits,  destinés  à réveiller  l’appétit  blasé 
du  Grand-Roi. 

Plus  tard,  les  quatre  sœurs  de  Nesle  imitèrent  cet  exemple  à l’é- 
gard de  Louis  XV  qui,  grâce  à ces  nobles  dames,  apprécia  particu- 
lièrement les  célèbres  petits  soupers. 

Enfin,  la  Pompadour,  la  du  Barry  tenaient  de  grands  conseils 
culinaires  avec  Louis  XV  et  lefameu.x  chef  de  bouche  Monthier,  fils 
du  précédent,  aussi  fier  de  la  gloire  de  son  père  que  de  son  talent 
personnel. 

L’exemple,  d’ailleurs,  avait  été  bientôt  suivi  par  de  Lambert, 
de  Tencin,  Geoffrin,  du  Deffand,  par  M"®  de  Lespinasse,  etc.,  aux 
soupers  desquelles  ne  dédaignaient  pas  de  s’asseoir  des  artistes,  tels 
que  Carie  Van  Loo,  Vernet,  Boucher,  La  Tour,  Soufflot,  et  des 
savants,  des  lettrés,  des  causeurs  tels  que  Marivaux,  Chastellux,  Saint- 
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Lambert,  Thomas,  Marmontel,  Monlescjuieu,  Mairan,  Foiilenelle, 
Tressai!,  Ouesnay,  Diderot,  Billion,  Turbot,  d’Holbach,  Helvétius, 


La  Popelinière,  les  abbés  Beriiis,  Raynal,  Morellet,  Galiani,  etc. 
Dans  ces  soupers,  auxquels  prenaient  part  d’aussi  fins  esprits. 


(h'apris  la  i/ravure  uritjinale  U'Abra/iarn  Hotte.  — Cabine!  Aa! tonal  des  Jitlampes.) 
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d’aussi  aimables  convives,  se  joignait  au  plaisir  d’une  chère  déli- 
cate, l’attrait  de  conversations  pleines  de  charme. 


Composition  et  ordre  des  services. — Plats  et  mets  divers.  — En 
général,  un  repas  important  à la  cour,  dans  une  maison  princière 
ou  une  maison  riche,  comprenait  quatre  ou  cinq  services,  chaque 
service  étant  composé  d’une  grande  quantité  de  plats,  souvent  fort 
différents  les  uns  des  autres. 

Tous  les  plats  d’un  même  service  figuraient  à la  fois  sur  la  table, 
et  ils  étaient  rangés  selon  des  principes  géométriques,  c’est-à-dire 
que  si  les  plats  du  premier  service  avaient  dessiné  un  carré,  on 
donnait  à ceux  du  deuxième  service  la  forme  d’un  losange  ; à ceux 
du  troisième  celle  d’un  chevron  ; à ceux  du  ^quatrième  une  forme 
circulaire,  etc. 

Pour  un  dîner  de  dix  personnes  environ,  le  premier  service  pou- 
vait être  composé  de  : un  grand  plat  de  viandes  ou  de  poissons 
bouillis  avec  des  légumes,  quatre  petits  plats  et  des  assiettes  de 
bors-d’œuvre  ; le  second  service  de  : un  grand  plat  de  plusieurs 
rôts,  deux  salades,  deux  plats  d’entremets;  le  troisième  service  de: 
un  grand  plat  de  fruits,  avec  quatre  compotes. 

Mais,  un  festin  de  vingt-quatre  couverts  était  plus  compliqué.  II 
pouvait  comporter,  pour  le  premier  service  : deux  grands  plats  de 

I viandes  ou  de  poissons  bouillis  avec  des  légumes  ; une  grosse  entrée 
dans  le  milieu  ; quatre  entrées  dans  quatre  moyens  plats  ; deux  petits 
plats  de  viandes  ou  de  poissons  avec  légumes  dans  deux  petits  plats  ; 
quatre  entrées  dans  quatre  autres  plats,  plus  douze  assiettes  conte- 
nant des  hors-d’œuvre,  boudins,  saucisses,  andouilles,  fricandeaux, 
côtelettes,  petits  pâtés,  melons,  raves,  figues,  mûres,  fraises,  beurre, 
etc.  (i). 

Pour  le  deuxième  service  : du  gros  rôt  dans  le  grand  plat  du 

(i)  L’habitude  de  manger  certains  fruits  au  début  du  repas,  pour  faciliter  la  digestion, 
subsista  jusqu’à  la  fin  du  xvn*  siècle.  L’auteur  de  la  Nouvelle  Instruction  pour  la  culture 
I du  figuier  affirmait,  en  1G92,  qu’il  fallait  toujours  commencer  le  dîner  ou  le  souper  par 
> des  aliments  de  digestion  plus  laborieuse,  tels  que  la  figue  et  plusieurs  autres  fruits. 

1 Comme  on  vient  de  le  constater,  le  melon  continuait  egalement  d’être  servi  au  premier 
« service.  On  le  cuisait  (pielquefois,  ainsi  (pie  nous  l’apprend  M“*  de  Sévigné.  Dans  une 
I lettre  qu’elle  adresse  à sa  fille,  la  marquise  écrit  : « Je  ne  vous  déffends  point  les  melons 
t puisque  vous  avec  de  si  bon  vin  pour  les  cuire.  » 

(■  Le  Grand  d’Aussy,  (|ui  vivait  au  xviii*  siècle,  dit  que  de  son  temps  on  connaissait  déjà 
f (|uarante  espèces  de  melons.  Le  cantaloup  est  ainsi  nommé  parce  qu’on  en  cultivait  surtout 
à Cantalupo,  résidence  des  papes  située  près  de  Rome. 

La  table  et  le  repas  3- 
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milieu  ; encore  du  gros  rôt  dans  deux  autres  grands  plais  ; du 
moyen  rôt  dans  les  quatre  plais  moyens;  du  petit  rôt  dans  les  deux 
petits  plats;  quatre  salades  dans  les  quatre  autres  petits  plats  ; des 
sauces,  hors-d’œuvre,  grillades,  etc.,  dans  douze  assiettes. 

Pour  le  troisième  service  : un  jambon  rôti  ou  un  pâté  de  venaison 
dans  le  grand  plat  du  milieu;  de  l’entremets  froid  dans  les  deux 
autres  grands  plats;  des  gelées,  blancs-mangers  ou  tourtes  dans  les 
quatre  plats  moyens  ; des  pieds  et  oreilles  de  cochon  en  ragoût  ; des 
artichauts,  cardes  ou  cardons;  dans  les  deux  petits  plats,  des  flans; 
des  nouilles,  des  œufs,  des  artichauts  frits  dans  les  quatre  autres 
petits  plats;  les  douze  assiettes  contenant  des  petits  ragoûts  chauds. 

Pour  le  quatrième  service  : trois  grands  plats  contenant  du  fruit 
cru  ; quatre  moyens  plats  contenant  du  fruit  sec  ; deux  petits  plats 
contenant  des  liquides  ou  du  petit  sec;  quatre  autres  petits  plats 
contenant  quatre  compotes  ; les  douze  assiettes  : toutes  sortes  de 
petites  friandises. 

Nous  allons  donner  maintenant  le  menu  d’un  repas  tout  à fait 
somptueux,  à cinq  services,  offert  à Louis  XIV,  en  1666,  par  M“®  la 
Chancelière,  en  son  château  de  Pontchartrain  : 

Premier  service  : Huit  pots-à-oille  (i)  et  seize  hors-d’ œuvre 
chauds. 

Deuxième  service  : Huit  grands  relevés  desdicts  potages. — Seize 
entrées  et  de  fines  viandes. 

Troisième  service:  Huit  plats  de  rost  et  seize  plats  de  légumes 
apprestiés  au  coulis  de  viandes. 

Quatrième  service:  Huit  pâtés  ou  viandes  et  poissons  froids  et 
seize  salades  creües,  à I huile,  à la  cresrne  ou  au  beurre. 

Cinquième  et  dernier  service  : Vingt  et  qiiattre  pâtisseries 
diverses.  — Vingt  et  quattre  jattes  de  fruits  creüs.  — Vingt  et 
quattre  assiettes  de  sucreries.  — Conserves  et  confitures  seiches  ou 
liquides. 

Soit  en  tout  : 168  plats  ou  assiettes,  sans  compter  les  confitures. 

Gontier,  cité  par  Le  Grand  d’Aussy,  nous  donne  une  liste  de  mets 
de  toutes  sortes  qui  pouvaient  entrer  dans  la  composition  d’un  grand 
festin  en  1668. 

Après  avoir  blâmé  le  luxe  des  repas  de  son  temps,  il  dit  qu’on  en 


(i)  On  trouvera  plus  loin  l'explication  du  mets  de  ce  nom. 
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est  venu  jusqu’à  porter  à huit  le  nombre  des  services  successifs, 
comprenant  : 

Pour  le  premier  : diverses  sortes  de  soupes,  viandes  coupées  par 
rouelles,  saucisses  « et  autres  choses  pareilles  ». 

Pour  le  second  : fritures,  daubes,  court-bouillons,  gibier,  jambons, 
iang-ues  de  porc  ou  de  bœuf  fumées,  farces,  pâtés  chauds,  salades, 
melons  (i). 

Pour  le  troisième  : perdrix,  faisans,  bécasses,  ramiers,  dindon- 
neaux, levrauts,  lapins,  chapons,  agneaux  entiers  ; le  tout  rôti,  le 
tout  servi  avec  des  citrons,  des  oranges,  et  entremêlé  de  quelques 
plats  garnis  d’olives  « et  autres  choses  semblables  ». 

Pour  le  quatrième  : petits  oiseaux,  tels  que  grives,  mauviettes, 
ortolans,  ou  encore  bécassines,  ris  de  veau,  etc. 

Pour  le  cinquième  : « afin  d'ôter  le  goût  des  viandes  »,  saumons 
entiers,  belles  truites,  brochets  énormes,  grosses  carpes  et  autres 
poissons  enveloppés  de  pâte,  tortues  dans  leur  écaille,  écrevisses. 

Pour  le  sixième  : beignets,  gâteaux  feuilletés,  tourtes,  gelées  de 
diverses  couleurs,  blanc-manger,  cardons,  céleri. 

Pour  le  septième  : fruits  de  toute  espèce,  crus,  cuits,  glacés  au 
sucre;  crèmes  préparées  de  toutes  les  manières,  quelques  pâtisseries 
sucrées,  amandes  fraîches,  noix  confites. 

Pour  le  huitième  enfin  : confitures  sèches  et  liquides,  massepain, 

I conserves,  biscuits  glacés,  pastilles,  fenouil  confit  au  sucre  et  dra- 

!gées. 

A propos  des  fruits,  disons  que  les  oranges  étaient,  sousLouis  XIV, 
f encore  assez  rares  pour  constituer  un  présent  princier. 

' « Monsieur  me  vint  voir,  dit,  dans  ses  Mémoires,  M**®  de  Mont- 

j pensier,  et  me  donna  des  oranges  de  Portugal.  » 

Molière,  dans  la  description  de  la  représentation  théâtrale  qui  fit 
I partie  des  fêtes  données  à Versailles  par  le  roi,  en  1668,  remarque 
V que  d’abord  on  servit,  sur  la  scène  même,  une  collation  splendide 
• d’oranges  de  Portugal,  et  toutes  sortes  de  fruits  dans  trente-si.x 
, corbeilles  (2). 

Peu  à peu,  l’importation  des  oranges  devint  considérable  et  ce 
I fruit  ne  fut  plus  le  privilège  des  classes  opulentes. 

(1)  Par  extraordinaire,  le  melon  figure  ici  au  dcuxiènac  service,  au  lieu  du  premier. 

(a)  Les  orangers  devinrent  à cette  époque  un  des  principaux  ornements  des  jardins  et 
des  palais  de  Louis  XIV.  La  Grande  Galerie  en  était  remplie,  et  le  roi  fit  bâtir,  pour  les 
' conserver  pendant  l’hiver,  la  magnifique  orangerie,  dessinée  par  Mansard. 
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Ajoutons  qu’on  le  mang^eait  souvent  au  commencement  du  repas, 
comme  le  melon  et  aussi  les  figues,  les  fraises,  les  mûres,  etc. 

Parmi  les  fruits  les  plus  estimés,  il  convient  de  citer  la  prune, 
surtout  l’espèce  dite  « prune  de  Monsieur  »,  ainsi  appelée  parce 
que  Monsieur,  frère  de  Louis  XIV,  l’aimait  beaucoup. 

11  ne  paraît  pas  que  les  prunes  étaient  mangées  au  début  du 
repas. 

Mais  revenons  à la  composition  des  services. 

Le  Mercure  galant  de  janvier  1680  contient  la  description  du 
banquet  qui  eut  lieu  à Versailles  en  l’honneur  du  mariage  de 
Mademoiselle  de  Blois,  fille  naturelle  de  Louis  XIV,  avec  le  prince 
de  Conti.  Ce  festin  ne  comporta  que  trois  services,  mais  chaque 
service  ne  compta  pas  moins  de  cent  soixante  plats.  Le  premier 
service  consista  en  plats  de  viandes,  poissons,  légumes  et  entrées  ; 
le  second  en  entremets  et  rôti;  le  troisième  en  dessert. Le  narrateur 
ajoute  que  le  rôti  n’était  composé  que  de  petites  pièces  et  qu’il  y eut 
notamment  pour  seize  mille  francs  d’ortolans. 

Un  an  et  demi  après,  l’ordre  et  la  composition  des  services  avaient 
totalement  changé. 

Le  Mercure  galant  de  juillet  1681  fait  la  relation  d’un  repas  que 
donna  le  ministre  Louvois  à la  reine,  à l’occasion  de  son  acquisition 
du  château  de  Meudon. 

Le  repas  était  à quatre  services,  dont  le  premier  consistait  en  qua- 
tre plats  d’entrées  ; le  second  en  quarante  plats  de  rôti  et  de  salades  ; 
le  troisième  en  entremets  froids  et  chauds;  et  le  dernier  en  dessert. 

Peu  à peu,  le  nombre  des  services  ne  fut  plus  que  de  trois,  puis 
de  deux,  ainsi  qu’en  témoigne  le  Menu  contrôlé  par  M.  le  Vicomte 
de  Béchameil,  maître  d’hôtel  de  Monsieur  le  Régent.  La  table  est 
de  cent  couverts  : 

Premier  service  : Vingt-quatre  potages  — Cinquante  grandes 
entrées  — Huit  moyennes  entrées. 

Second  service  : Vingt-quatre  grandes  entrées  pour  relever  les 
potages  — Soixante-six  petites  entrées  pour  relever  les  huîtres  (i)  — 
Quarante-huit  plats  de  rôts  — Soixante-six  salades  — Trente  sau- 
ces — Soixante-six  entremets  pour  relever  les  salades. 

(i)  Les  huîtres  commençaient  à retrouver  la  vogue  qu’elles  avaient  totalement  perdue 
après  les  Romains.  El  cela  malgré  l’opinion  publiquement  e.vprimée  par  La  Framboisière, 
médecin  de  Louis  XIII,  qui  dénonçait  les  huîtres  « comme  causant  en  nous,  par  la  gros- 
sièreté de  leur  chair  difficile  à digérer,  guantité  d'humeurs  terrestres  et  mélancoliques». 


DE  LOUIS  XIII  A LA  RÉVOLUTION 


5oi 


Au  total  : 882  plats  ou  assiettes  garnies  de  mets  divers. 

Un  festin  offert  au  roi  à l’Hôtel-de-Ville,  le  8 septembre  174b,  et 
dont  le  menu  fut  dressé  par  Héliot,  écuyer  de  Madame  dauphine 
de  France,  comporta  : 

Deux  entrées  — Quatre  oilles  — Huit  moyens  potages  — Douze 
! grosses  entrées  de  poissons  — Trente-deux  entrées  de  viandes  — 
Quarante-quatre  entrées  moyennes  — Douze  entrées  de  relevé,  dans 
j des  terrines  — Quatre  hors-d’œuvre  devant  le  roi  — Deux  grands 
; entremets  — Trente-deux  plats  de  rôts  — Deux  moyens  plats  de 
rôts  dans  les  bouts  — Deux  petits  plats  devant  le  roi  — Quarante 
I entremets  froids  — Un  gâteau  d’oreillon  de  sanglier — Un  de  sau- 
I cissons  aux  pistaches  — Quarante-huit  entremets  chauds,  et  enfin 
; cent  trente  assiettes  de  dessert. 

Soit  en  total  : 876  plats  ou  assiettes  garnis. 

Un  dîner  bourgeois,  à la  même  époque,  se  composait  de  deux  ser- 
I vices  et  d’un  dessert,  pouvant  comprendre,  le  premier  service  : du 
1 bouilli,  une  entrée  de  veau  cuit  dans  son  jus,  un  hors-d’œuvre.  — 
'I  Le  deuxième  : un  dindon,  un  plat  de  légumes,  une  salade,  une  crème. 
jl  — Le  dessert  : du  fromage  (i),  du  fruit,  un  pot  de  confitures. 

I j Sous  le  règne  suivant  (Louis  XVI),  à une  époque  où  le  peuple  était 
I plongé  dans  la  plus  grande  misère,  le  souper  ci-après  fut  servi,  le 

I 17  juin  1788,  chez  M™®®  de  France,  en  leur  château  de  Bellevue. 
I'  Pour  huit  couverts  seulement,  il  y eut':  Un  dormant  ou  plateau 

I I de  neuf  pièces  de  glaces  avec  statues,  vases,  gerbes  de  fleurs  et  cor- 
I beilles  de  fruits  — Huit  potages  — Huit  relevés  de  poissons — Huit 

grosses  pièces  pour  les  extrêmes  flancs  — Quarante-huit  entrées  — 
j Pour  extra  : douze  assiettes  volantes,  huit  grosses  pièces  d’entremets 
I — Huit  plats  de  rôts  pour  les  extrêmes  flancs  — Quarante-huit 
; entremets  — Extra  : douze  assiettes  volantes  de  petits  soufflées  en 
caisse  — Quatre-vingt-seize  assiettes  de  dessert. 

j Pyramides  de  viandes. — On  a vu  combien,  au  moyen  âge,  on  était 

j (i)  D’après  l'abbé  de  Marolles,  les  fromages  les  plus  réputés  étaient  ceux  du  Cantal,  de 
! Brie,  de  Linas,  de  Roche,  de  Roquefort,  du  Berry,  de  Beauvais,  de  Livarot,  de  Pont- 
I l’Evêque,  de  Marolles,  de  Vanves,'de  Clamart,  de  Montreuil  et  de  Grosbois.  Les  coeurs 
de  Gournay  et  du  pays  de  Bray  étaient  également  très  estimés. 

I Dans  certains  endroits  de  la  Franche-Comté,  on  faisait  des  contrefaçons  des  fromages 
I suisses  et  spécialement  du  fromage  de  Gruyère.  On  lit,  dans  les  mémoires  rédigés  sur  cette 
I province  en  1698,  que  ces  fromages  se  débitaient  dans  toute  la  France,  et  que  les  paysans 
j avaient  gagné  considérablement,  pendant  la  guerre,  à les  porter  eux-mêmes  aux  armées 
j d’Italie  et  d’Allemagne. 
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fort  pour  les  entassements  considérables  de  viandes  dans  un  même 
service  et  quelquefois  aussi  sur  un  seul  plat.  Cette  mode  garg-an- 
tuesque  n’avait  pas  encore  disparu  auxvii®  siècle  puisque  Louis  XIII 
dut  défendre  d’avoir,  dans  un  repas,  plus  de  trois  services;  à chaque 
service  plus  d’un  rang  de  plats  ; et  dans  chaque  plat  plus  de  six 
pièces.  Elle  existait  même  encore  au  temps  de  Boileau  et  de  la 
Bruyère. 

Boileau  décrit  ainsi  une  pyramide  de  viandes,  dans  son  Repas 
ridicule  : 

Sur  un  lièvre  flanqué  de  six  poulets  étiques. 

S’élevaient  trois  lapins,  animaux  domestiques.. . 

Autour  de  cet  amas  de  viandes  entassées, 

Régnait  un  long  cordon  d' alouettes  pressées  ; 

Et,  sur  les  bords  du  plat,  six  pigeons  étalés 
Présentaient  pour  renfort  leurs  squelettes  brûlés. 

Quant  à la  Bruyère  (i),  il  parle  des  repas  « qui,  modestes  au  com- 
mencement, dégénèrent  bientôt  en  pyramides  de  viandes  et  en  ban- 
quets somptueux  » . 

La  mode  des  pyramides  s’est  maintenue  jusqu’au  temps  de  la 
Régence,  époque  où  « commença,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  une  nou- 
velle cuisine  qui  exigea  une  manière  nouvelle  de  servir.  On  vit  beau- 
coup de  ragoûts,  d’essences  de  jambons,  de  coulis  de  jus,  et,  par 
conséquent,  beaucoup  de  plats  friands,  mais  petits.  Le  nom  de  ces 
plats  paraissait  plus  bizarre  encore  que  leur  apprêt.  On  eût  dit 
qu’alors  le  seul  but  des  cuisiniers  était  de  dénaturer  tout,  et  d’offrir 
sans  cesse  aux  yeux,  des  énigmes  à deviner  (2)  ».  L’auteur  ajoute 
qu’à  partir  du  milieu  du  dix-huitième  siècle  la  cuisine  devint  plus 
simple  et  plus  naturelle,  et  que  la  mode  des  petits  plats  continua  de 
subsister. 

C’est  vers  1670,  du  moins  dans  les  dîners  peu  importants,  qu’on 
renonça  à ces  monstrueuses  piles  de  viandes,  contre  l’usage  des- 
quelles s’exerce  la  verve  poétique  de  Boileau. 

Le  Mercure  galant  (1678)  dépeint  ainsi  ce  revirement,  ce  retour 
à la  simplicité  dans  les  mœurs  de  table  de  son  temps. 

« Comme  les  modes,  y est-il  écrit,  ne  peuvent  changer  de  même 

(1)  Traducteur  des  Caractèret  du  philosophe  çrec  ancien  Théophraste. 

(2)  Vie  privée  des  Français. 
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pour  le  manger,  et  que  chaque  chose  croît  en  sa  saison,  on  change 
souvent  l’ordre  de  servir;  et  c’est  pourquoi,  au  lieu  de  mettre  toutes 
les  viandes  sur  un  grand  plat,  accompagné  de  deux  assiettes,  on 
sert  présentement  trois  assiettes  et  deux  petits  plats.  » 

Principales  préparations  culinaires.  — Au  nombre  des  mets  qui 
pouvaient  entrer  dans  la  composition  d’un  festin,  nous  avons  cité 
plusieurs  fois  Voille,  sans  rien  dire  de  sa  composition.  C’était  un 
ragoût  espagnol  fait  d’un  mélange  d’un  grand  nombre  de  viandes 
diverses  et  de  légumes.  On  le  servait  dans  un  récipient  spécial  appelé 
pot-à'oille,  et  seulement  sur  les  tables  riches  (i). 

L’auteur  du  Dictionnaire  critique,  pittoresque  et  sententieux  dit 
qu’  « une  bonne  oille  coûte  jusqu’à  vingt  pistoles  » et  que  « il  n’y 
a guère  de  grande  table  en  France,  où  ce  mets  ne  soit  pas 
connu  ». 

De  leur  côté,  les  ailleurs  du  Dictionnaire  de  Trévoux  disent  de 
l’oille  que  « c’est  un  ramas  des  plus  excellentes  viandes  que  l’on 
fait  cuire  dans  un  pot  ou  terrine,  avec  toutes  sortes  de  béatilles, 
quantité  d’herbes  fortes  et  aromates.  L’oille  est  remplie  de  toutes 
sortes  de  bon  gibier  et  autres  viandes,  comme  faisans,  perdrix, 
cailles,  beccasses,beccassines,  ortolans,  pigeons , bec  figues  et  autres 
que  l’on  y met  tout  entier.  L’oille  est  le  mets  favori  des  seigneurs 
espagnols  ». 

Ce  sont  les  reines  Anne  d’Autriche  et  Marie-Thérèse,  toutes  deux 
Espagnoles^  qui  apportèrent  l’usage  de  ce  mets  étranger  à la  cour 
de  France.  M“e  de  Sévigné  parle  de  l’oille  dans  quelques-unes  de  ses 
Lettres  et  M’*®  de  Montpensier  en  parle  également  dans  ses 
Mémoires. 

Citons  encore  quelques  autres  plats:  la  sauce  Béchamel,  inventée, 
comme  il  a été  dit  précédemment,  par  le  marquis  de^Béchameil  ou 
Béchamel  ; la  sauce  mayonnaise  ou  plutôt  mahonnaise,  que  le  duc 
de  Richelieu  composa  à Port-Mahon  ; \t  filet  de  volaille  à la  Belle- 
vue,  dû  à M“®  de  Pompadour;  les  cailles  à la  M ire  poix  ; les  pou- 
lets à la  V illeroy  ; le  hachis  de  dinde,  de  lièvre  et  de  lapin  dont 

(i)  Les  auteurs  du  Dictionnaire  de  Trévoux  disent  qu’il  faut  prononcer  oille  : oll*  « en 
mouillant  les  II  et  sans  faire  sentir  l’t  ». 

Ce  nom  avait  été  donné  au  mets  en  question  parce  qu’il  était  fait  dans  une  marmite 
appelée  en  espagnol  Voila,  vieux  mot  latin  d’ailleurs,  et  équivalent  de  oulê,  emplo3'é  dans 
le  midi  de  la  France. 
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parle  Voltaire  dans  l’une  de  ses  lettres  au  comte  d’Autré;  le  pigeon 
à la  crapaudine,  mentionné  dans  la  même  lettre;  le  pot-pourri, 
dont  il  a été  déjà  question  au  chapitre  précédent  et  que  Furetière 
définit  : « un  amas  confus  de  toutes  choses...,  un  ragoût  composé 
de  plusieurs  ingrédiens  friûnds,  qui  ré  a point  de  nom  particu- 
lier » ; il  ajoute  qu’  « on  l’appelle  également  hochepot,  salmi,  ha- 
chis et  fricassée  ». 

Nous  n’oublierons  pas  non  plus  la  bouillie  de  farine  de  froment 
ou  de  sarrasin  qu’on  servait  même  sur  la  table  de  Louis  XIV. 
M"®  de  Montpensier  raconte  une  anecdote  à ce  sujet,  dans  ses 
Mémoires  : « Monsieur,  dit-elle  en  parlant  du  frère  du  roi,  vint  un 
jour  dans  la  chambre  de  la  reine, comme  elle  allait  dîner  avec  le  roi. 
Il  trouva  un  poêlon  de  bouillie;  il  en  prit  sur  une  assiette  et  l’alla 
montrer  au  roi  qui  lui  dit  de  n’en  point  manger.  Monsieur  dit  qu’il 
en  mangerait.  Le  roi  répondit  : Gage  que  non.  La  dispute  s’émut. 
Le  roi  voulut  lui  arracher  l’assiette,  la  poussa  et  jeta  quelques 
gouttes  de  bouillie  sur  Monsieur,  qui  a la  tête  fort  belle  et  aime 
extrêmement  sa  chevelure.  Cela  le  dépita;  il  ne  fut  pas  maître  du 
premier  mouvement  et  jeta  l’assiette  au  nez  du  roi.  » 

Le  riz  au  bouillon  gras  et  le  riz  au  lait  avaient  le  même  succès  que 
par  le  passé. 

Enfin,  la  Comédie  des  Friands  marquis  ou  des  Coteaux  (i)  parle 
d’un  potage  aux  oignons  farcis,  et  Boileau,  dans  son  Festin  ridi- 
cule, mentionne  un  potage  aux  bisques  et  un  autre  au  jus  de  citron, 
au  verjus  et  aux  jaunes  d’œufs.  Comme  on  voit,  le  mot  potage,  qui 
signifiait  autrefois  ragoût,  s’appliquait  désormais  à ce  qu’on  appelle 
aussi  la  soupe. 

Pour  relever  les  aliments,  on  se  servait  des  diverses  épices  déjà 
employées  au  moyen  âge.  On  connaissait  vingt-neuf  espèces  de 
moutarde,  et  l’on  sait  que  la  plus  renommée  était  celle  de  Dijon. 

La  fureur  des  parfums  continuait,  surtout  à la  cour  de  Louis  XIV. 
la  viande,  au  poisson,  aux  légumes,  aux  ragoûts,  aux  petits 
pâtés,  à la  pâtisserie,  on  inêlait  soit  de  l’iris,  du  fenouil,  de  l’eau- 
de-rose,  de  la  marjolaine,  du  musc,  de  l’ambre,  etc.  La  vanille,  quoi- 
que connue,  était  encore  bien  rarement  employée. 

(i)  Cette  comédie  a pour  auteur  Saint-Evremont.  L’association  des  Coteaux  était  com- 
posée de  gourmets  qui  ne  préconisaient  que  le  vin  de  certains  coteaux. 


I 


DE  LOUIS  XIII  A LA  REVOLUTION 


5o5 


Nombreuses  façons  d’accommoder  la  chair  d’un  même  animal.  — 
L’art  culinaire  avait  fait  de  tels  progrès, sous  le  règne  de  Louis  XIV, 


I 

I que  l’on  savait  déjà  soumettre  la  chair  d’un  même  animal  à de 
1 multiples  préparations  bien  dillérentes  les  unes  des  autres.  Ainsi, 
I la  Muze  historique  de  Loret  nous  parle  d’un  festin  donné,  en  1602, 

I 


Um  iVstiri  (le  daines,  vers  le  milieu  du  xvm'  siècle. 

(ü'aprùs  la  gravure  originale  d’ Abraham  Bosse.  — Cabinet  Xational  des  Estampes.) 
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par  M*'*  de  Moiitpensier,  et  dans  lequel  festin  on  ne  servit  que  du 
bœuf 

Dont  par  de  rares  artifices 

On  fit  quatre  ou  cinq  beaux  services 

{A  ce  que  dizent  gens  loyaux). 

Langues,  poitrines,  alloyaux, 

Rôty,  bouilly,  capilotades, 

Tourtes,  pâtez,  etXarbonnades, 

Et  tout  si  bien  assaizonné 

Que  chacun  dit  :J'ay  bien  dîné  (i). 

Un  exemple  beaucoup  plus  curieux  de  l’art  d’apprêter  le  bœuf  de 
diverses  façons  se  trouve  dans  l’anecdote  suivante  donnée  par  le  pré- 
sident Hénault  comme  historique,  et  dont  le  héros  aurait  été  le 
maréchal  duc  de  Richelieu  (2),  petit-neveu  du  grand  cardinal  : 

C’était,  raconte  le  président  Hénault,  en  1767,  à la  guerre  de 
Hanovre  où  le  pays  se  trouvait  dévasté  tout  autour  de  l’armée  fran- 
çaise, à plus  de  vingt  lieues  à la  ronde.  On  avait  fait  prisonniers 
tous  les  princes  et  toutes  les  princesses,  d’Ostfrise,  au  nombre  de 
vingt-cinq  personnes,  auxquelles  il  est  bon  d’ajouter  encore  une 
assez  raisonnable  quantité  de  filles  d’honneur  et  de  chambellans.  Le 
maréchal  de  Richelieu  avait  résolu  de  leur  donner  la  clef  des  champs; 
mais,  avant  de  lâcher  prise,  il  imagina  de  leur  offrir  un  souper,  ce 
qui  mit  ses  officiers  de  bouche  au  désespoir.  — Ou’est-ce  que  vous 
avez  à la  cantine?  — Monseigneur,  il  n’y  a rien;  il  n’y  a rien  du 
tout,  si  ce  n’est  du  bœuf  et  quelques  racines.  — Eh  bien!  c’est  plus 
qu’il  ne  faut  pour  donner  le  plus  joli  souper  du  monde.  — Mais, 
Monseigneur,  on  ne  pourra  jamais.  — Allons  donc,  a'^ous  ne  pour- 
riez jamais  ?...  Rullières,  écrivez  le  menu  que  je  vais  a'ous  dicter 
pour  mâcher  la  besogne  à ces  ahuris  de  Chaillot.  Savez-vous  com- 
ment on  écrit  le  tableau  d’un  menu,  Rullières?...  Allons,  donnez- 
moi  votre  place  et  votre  plume. 

Et  le  généralissime  s’assied  à la  table  de  son  secrétaire,  où  il  im- 
provise au  bout  de  la  plume  un  souper  classique,  un  menu  qui  fut 
recueilli  dans  la  Collection  deM.  de  La  P opelinière.  Y oicï  comment 
il  est  inscrit  dans  les  Nouvelles  à la  main  : 

(1)  N»  du  19  octobre  iGSa. 

(2)  Diplomate,  général  et  littérateur  français.  Né  en  1O96,  mort  en  1788. 
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MENU  DU  SOUPER 
Dormant 

Le  grand  plateau  de  vermeil  avec  la  figure  équestre  du  roi,  les  sta- 
tues de  du  Guesclin  , de  Danois,  de  Bayard,  de  Turenne.  Ma  vais- 
selle de  vermeil  avec  les  armes  en  relief  émaillé. 

PREMIER  SERVICE 

Une  aille  à la  garbure  gratinée  au  consommé  de  bœuj 
Quatre  hors-d’œuvre  : 

Palais  de  notre  bœuf  à la  Sainte  Menehould 
Petits  pâtés  de  hachis  de  filet  de  bœuf  à la  ciboulette 
Les  rognons  de  ce  bœuf  à l'oignon  frit 
Gras-double  à la  poulette  au  jus  de  limon 

Relevé  de  potag’e  : 

La  culotte  du  bœuf  garnie  de  racines  au  jus 
[Tournez  grotesquement  vos  racines  à cause  des  Allemands) 

Six  entrées  : 

La  queue  du  bœuf  à la  purée  de  marrons 
Sa  langue  en  civet  [à  la  bourguignonne) 

Les  paupiettes  du  bœuf  à V estoujfade  aux  capucines  confites 
La  noix  de  notre  bœuf  braisée  au  céleri 
Rissoles  de  bœuf  à la  purée  de  noisettes 
Croûtes  rôties  à la  moelle  de  notre  bœuf  {le  pain  de  munition 
vaudra  l'autre) 

SECOND  SERVICE 

L’aloyau  rôti  [vous  l'arroserez  de  moelle  fondue) 

Salade  de  chicorée  à la  langue  de  bœuf 
Bœuf  à la  mode  à la  gelée  blonde  mêlée  de  pistaches 
Gâteau  froid  de  bœuf  au  sang  et  au  vin  de  Jurançon  [ne  vous  y trom- 
/ pez  pas) 

Six  entremets  : 

Navets  glacés  au  suc  de  bœuf  rôti 
Tourte  de  moelle  de  bœuf  à la  mie  de  pain  et  au  sucre  candi 
Aspic  au  jus  de  bœuf  et  aux  zestes  de  citron  pralinés 
Purée  de  cœurs  d'artichauts  au  jus  [du  bœuf)  et  au  lait  d'amandes 
Beignets  de  cervelle  de  bœuf  marinée  au  jus  de  bigarades 
Gelée  de  bœuf  au  vin  d' Alicante  et  aux  mirabelles  de  Verdun 
Et  puis  tout  ce  qui  reste  de  confitures  ou  de  conserves. 
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Si,  par  an  malheureux  hasard,  ce  repas  n' était  pas  très-bon,  je  ferais 
retenir  sur  les  gages  de  Muret  et  de  Roquelère,  une  amende  de  cent 
pistoles.  Allez  et  ne  doutes  plus. 

Signé  : Richelieu  (i).  » 

Pain.  — A Paris,  le  pain  de  Gonesse  jouissait  toujours  d’une 
estime  particulière.  Les  Parisiens  le  regrettaient  vivement  pendant 
les  guerres  de  la  B’ronde.  Guy  Patin  écrivait  alors  à son  ami  Spon  : 
« Corbeil  nous  sera  nécessaire;  ce  sera  la  première  ville  que  nous 
irons  prendre.  Après  cela,  Lagny,  Ensuite,  il  faudra  prendre  Saint- 
Denis,  afin  d’avoir  le  pain  de  Gonesse  pour  ceux  qui  ont  l’estomac 
délicat  et  qui  y sont  accoutumés.  » 

De  son  côté,  Dubuisson  Aubenoy  écrit  dans  son  Journal  : « Le 
i5  décembre  i65o,  les  soldats  du  régiment  des  gardes  attroupés, 
ayant,  dès  les  jours  précédents,  détroussé,  en  tous  les  environs 
de  Paris,  les  boulangers  apportant  du  pain  des  villages  à vendre  au 
marché,  ont  arrêté  ceux  de  Gonesse  hors  de  la  porte  et  faubourg 
Saint-Martin,  vers  le  Bourget,  et  les  ont  détroussés,  tellement  qu’il 
n’est  point  venu  de  pain  de  Gonesse  au  marché,  dont  force  gens  se 
sont  trouvés  incommodés  et  fâchés.  » 

Après  le  terrible  hiver  de  1709,  qui  gela  tous  les  grains  en 
France,  le  Parlement  de  Paris  ordonna  aux  boulangers  de  ne  plus 
faire  que  deux  sortes  de  pains  : l’un  blanc,  l’autre  bis.  On  fit  surtout, 
pour  le  peuple,  du  pain  d’orge  appelé  pain  de  disette. 

Pâtisseries.  — On  rencontre,  au  xvii®  et  au  xviii®  siècle,  la  plu- 
part des  pâtisseries  du  moyen  âge  : échaudés,  tartes,  flans,  bei- 
gnets, crêpes,  craquelins,  gaufres,  oublies,  auxquels  s’ajoutent  les 
étriers  et  les  bridaveanx,  qui  étaient  des  sortes  de  gaufres,  les 
cornueaux , feuillages , pâtes  royales  et  poiitartes  cités  par  Gontier, 
en  16G8,  et  aussi  les  gâteaux  d'amandes,  gâteaux  fraisés,  gâteaux 
de  Beauce,  de  Milan,  etc. 

Les  écrivains  de  l’époque  parlent  également  de  flamiches.  « Dans 
la  Picardie,  écrit  Le  Grand  d’Aussy,  on  donne  le  nom  de  flamiche  à 
une  sorte  de  galette  faite  avec  de  la  pâte  de  pain.  On  l’étend  avec 
un  rouleau  et  on  la  met  au  four,  tandis  que  le  bois  brûle.  On  la 
retire  sitôt  qu’elle  a été  fortement  échauffée,  puis  on  y met  du  beurre 

(i)  Voyez  les  Souvenirs  de  table  et  faits  de  gastronomie  et  d'hygiène,  par  Antonin 
Carême. 
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dessus.  On  la  mange  à sa  sortie  du  four.  Les  Picards  ont  encore 
donné  le  nom  de  Hamiche  à une  tourte  aux  poireaux,  faite  avec  de 
la  pâte  de  pâtisserie  et  non  avec  de  la  pâte  de  pain,  comme  la  précé- 
dente. » 

Sucre  de  canne  et  sucre  de  betterave.  — Il  a été  dit  que,  malgré 
les  rapports  concluants  de  l’agronome  Olivier  de  Serres  relatifs  à 
la  présence  du  sucre  dans  la  racine  de  betterave  (i6o5),  le  monde 
scientifique  resta  indilîérent  à cette  découverte  et  que  le  sucre  de 
betterave  n’entre  pas  dans  l’usage  de  la  vie  économique.  Les  Hol- 
landais, les  Anglais,  les  Espagnols  et  les  Portugais  continuèrent 
donc  à fournir  à la  France  le  sucre  de  la  canne  cultivée  par  eux  dans 
leurs  possessions. 

En  plusieurs  de  nos  colonies,  cependant,  témoin  à Saint-Chris- 
tophe, à la  Martinique  et  à la  Guadeloupe,  la  canne  poussait  natu- 
rellement, mais  les  habitants  n’apprirent  à en  faire  du  sucre  que 
vers  le  milieu  du  xvn'  siècle  (i644>  i645,  i648)  avec  les  conseils 
techniques  de  quelques  Hollandais  expulsés  du  Brésil  par  les  Portu- 
gais et  réfugiés  dans  nos  îles.  Il  en  fut  de  même  à Saint-Domingue. 

Enfin,  toutes  les  colonies  françaises  plantèrent  peu  à peu  des 
cannes,  et  elles  ne  tardèrent  pas  à approvisionner  de  sucre  non 
seulement  le  royaume,  mais  encore  plusieurs  pays  étrangers. 

En  1747»  un  chimiste  allemand,  Margrafî,  reprit  les  expériences 
d’Olivier  de  Serres  sur  le  sucre  de  betterave,  mais,  à ce  moment,  le 
marché  européen  était  tellement  approvisionné  de  sucre  de  canne, 
par  suite  de  la  surproduction  de  cette  denrée  aux  Antilles,  que  la 
lutte  du  sucre  de  betterave  contre  le  sucre  de  canne  était  impossible. 

C’est  seulement  trente  ans  après,  en  1778,  que  la  fabrication  et 
la  vente  du  sucre  de  betterave  commencèrent  en  France.  Deux 
Bordelais,  les  frères  Boucherie,  ayant  trouvé  le  moyen  de  perfec- 
tionner le  raffinage  du  sucre  de  betterave  et  ayant  même  obtenu  la 
protection  du  gouvernement,  montèrent  une  fabrique  de  cette  den- 
rée, à Bercy,  autrefois  commune  suburbaine. 

Toutefois,  ce  n’est  que  sous  la  Révolution,  après  les  travaux  du 
chimiste  allemand  Achard  (1796),  que  le  sucre  de  betterave  entra 
dans  la  consommation  courante. 

Nous  en  reparlerons  au  chapitre  suivant. 
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Epices  et  fruits  confits.  — Dans  les  menus  de  g^rands  festins  que 
nous  avons  donnés,  quelques  pages  plus  haut,  il  est  question  de 
confitures  sèches,  fruits  glacés,  sucreries,  fenouil  confit,  noix  con- 
fites, etc. 

En  effet,  la  mode  était  toujours  à ces  friandises,  que  les  confiseurs, 
en  raison  de  la  quantité  considérable  de  sucre  de  canne  importée 
chez  nous,  vendaient  moins  cher  qu’aux  siècles  précédents. 

Cette  mode  d’ailleurs  a réussi  à vivre  jusqu’à  nos  jours  et  elle  ne 
semble  pas  appelée  à disparaître  de  si  tôt. 

Glace  et  neige  à rafraîchir. — Glaces  et  sorbets  parfumés. — On 
voit  par  les  Contes  de  Gaillard,  imprimés  en  1620,  que  la  mode  de 
boire  à la  glace  n’était  guère  répandue  et  que,  seuls,  les  gens  sen- 
sés la  pratiquaient  : « //  alla,  un  jour  d’esté,  dit  l’auteur,  soupper 
chez  un  voluptueux,  qui  luy  fit  mettre  de  la  glace  en  son  vin.  » 

Le  Dictionnaire  de  Monnet,  imprimé  en  i636,  ne  contient  même 
pas  le  mot  : glacière,  ce  qui  prouve  bien  que  l’usage  de  la  glace 
pour  rafraîchir  les  boissons  était  loin  d’être  courant. 

Cependant,  trente-six  ans  après,  cela  a totalement  changé.  Boi- 
leau ne  dit-il  pas  dans  son  Repas  ridicule  : 

Mais,  qui  l'aaroit  pensé  ? Pour  comble  de  disgrâce 
Par  le  chaud  qu’il  faisait,  nous  n'avions  point  de  glace. 

Point  de  glace,  bon  Dieu!  Dans  le  fort  de  l’été  : 

Au  mois  de  juin... 

En  1701,  Louis  XIV  donna  à Louis  de  Beaumont  un  brevet 
pour  la  vente  de  la  glace  dans  tout  le  royaume,  au  taux  de  huit 
deniers  la  livre.  Sous  la  Régence,  ce  prix  avait  subi  une  hausse 
considérable,  lorsqu’un  certain  Bonnefond  obtint,  par  arrêté  du  Con- 
seil en  date  du  20  mai  1719,1e  privilège  de  la  vente  de  la  glace  et  de 
la  neige  du  Mont-Dore,  au  prix  de  huit  sols  la  livre.  Vers  la  fin  du 
règne  de  Louis  XV,  la  concession  de  la  fourniture  de  la  glace, 
dans  la  ville  de  Paris,  fut  accordée,  pour  une  période  de  trente 
années,  moyennant  4o-ooo  livres  données  aux  Quinze-Vingts  et  une 
rente  annuelle  de  18.000  livres  (i). 

(i)  Outre  la  glace,  on  employait,  on  le  sait,  d’anlres  moyens  de  réfrigération.  Non* 
avons  parlé,  an  chapitre  précédent,  du  procédé  de  Du  Fouillonx  (i5Go),  qui  consistait  à 
dissoudre  du  camphre  dans  l’eau  où  l’on  mettait  tremper  les  bouteilles. 

En  1G27,  Nonnius  enseigne  une  autre  manière  imaginée  de  son  temps  et  par  laquelle,  au 
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Quant  à Tusage  italien  des  desserts  et  entremets  glacés,  il  ne  fut 
guère  connu  à Paris  que  vers  1660.  Dix  ans  après,  le  sicilien  Pro- 
cope  (Francisco  Procopio)  ouvrit  à Paris,  dans  la  rue  des  Fossés- 
Saint-Germain-des-Prés,  aujourd’hui  rue  de  l’Ancienne-Comédie,  le 
café  qui  a conservé  si  longtemps  son  nom,  et  commença  à vendre 
des  glaces  fabriquées  artificiellement.  Il  arriva  à en  faire  plus  de 
cent  variétés,  à tous  parfums,  à tous  fruits,  à l’eau-de-vie,  aux  vins 
étrangers,  etc. 

Bientôt,  d’autres  limonadiers  suivirent  l’exemple  de  Procope,  et 
lorsqu’en  1676  on  donna  des  statuts  à la  corporation  des  limona- 
diers, celle-ci  fut  autorisée  à mettre  en  vente  des  « glaces  et  eaux 
glacées  ».  Le  nombre  des  limonadiers  parisiens  était  alors  de  deux 
cent  cinquante. 

Jusque  vers  le  milieu  du  xviiie  siècle,  on  ne  vendait  de  glaces  qu’en 
été.  Mais,  en  lyBo,  Du  Buisson,  successeur  de  Procope,  en  fit  pen- 
dant toutes  les  saisons  et  tous  les  limonadiers  l’imitèrent. 

Toutefois,  ce  ne  fut  que  vers  1776  que  l’on  commença  à savoir 
donner  de  la  consistance  aux  glaces. 

C’est  également  à partir  de  cette  époque  que  l’art  des  crèmes, 
mousses  et  fromages  glacés  prit  son  essor. 

Disons  en  passant  que  le  mot  sorbet  (en  italien  sorbetto)  vient  du 
mot  turc  chorbet,  qui  signifie  boisson,  sirop.  ■ 

Chocolat.  — Importé  du  Mexique  en  Europe,  par  les  Espagnols, 
vers  le  milieu  du  xvi«  siècle,  le  chocolat,  après  avoir  passé  en 
Italie,  s’introduisit  en  France  (i).  Il  fit  son  apparition  à Paris,  sous 
Louis  XIV,  aux  environs  de  1660.  On  le  servit  d’abord  sur  les  tables 
aristocratiques,  et  il  entra  ensuite  dans  l’alimentation  de  la  classe 
bourgeoise. 

On  prétend  que  c’est  Marie-Thérèse  d’Autriche  qui,  lorsqu’elle 
vint  épouser  Louis  XIV,  le  9 juin  1660,  apprit  à son  royal  époux 
et  à la  cour  quelle  ressource  offrait  cette  denrée  exotique. 


lieu  de  camphre,  on  se  sert  de  sel  de  nitre.  Ces  deux  procédés  demeurèrent  en  usag'e  jus- 
qu’au commencement  du  dix-neuvième  siècle. 

(i)  Le  chocolat,  dans  son  origine,  était  une  sorte  de  bouillie  assez  vulçaire  en  usaç^ 
chez  les  Mexicains,  qui  la  composaient  avec  du  cacao  grillé  et  de  la  farine  de  maïs;  puis 
la  teignaient  avec  du  rocou.  Quand  les  Espagnols  eurent  conquis  le  Mcxicjue,  ils  apprirent 
à la  connaître;  et  l’ayant  trouvée  nourrissante  et  substantielle,  ils  l’adoptèrent  vers  i5ao, 
niais  après  en  avoir  changé  la  composition  : ils  substituèrent  au  maïs  et  au  rocou,  du 
sucre,  de  la  vanille  et  quelques  aromates  asiatiques. 


D’après  les  Mémoires  de  la  duchesse  de  Monipeiisier,  Mari(‘-I  lie- 
rèse  prenait  tout  d’abord  son  chocolat  en  cachette  et  ne  voulait  pas 
qu’on  sût  qu’elle  en  usait  ; pour  cela,  elle  le  faisait  préparer  chez 


5i2  la  table  et  le  repas  a travers  les  siècles 

Aussitôt,  la  cour  prit  du  chocolat  et  les  gens  riches  de  la  capitale 
commencèrent  à en  prendre  aussi. 

Le  Mercure  galant  (1682)  nous  dit  qu’on  en  servait  aux  colla- 
tions des  fêtes  de  Versailles. 
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sa  camériste  : la  Molina,  puis,  quand  elle  n’eut  plus  cette  servante, 
chez  la  Philippa. 

Cependant  d’Argonne,  dans  ses  Mélanges  d'Histoire  et  de  Litté- 
rature, qu’il  publia  sous  le  nom  de  Vigneul  de  Marville,  prétend  que 
le  chocolat  a été  connu  chez  nous  bien  antérieurement  au  mariage 
de  la  reine.  Selon  lui,  « le  premier  en  France  qui  ait  usé  de  cette 
drogue  » est  le  cardinal  Alphonse  de  Richelieu,  mort  en  i653,  et 
frère  du  fameux  cardinal-ministre  qui  joua  un  si  grand  rôle  dans  la 
politique  de  Louis  XIII.  « J’ai  ouï  dire  à l’un  de  ses  domestiques, 
ajoute  d’Argonne,  qu’il  s’en  servait  pour  modérer  les  vapeurs  de 
sa  rate,  et  qu’il  tenait  ce  secret  de  quelques  religieux  espagnols  qui 
l' apportèrent  en  France.  » 

Ce  qui  prouve  que  le  chocolat  fut  longtemps  considéré  comme  un 
médicament,  c’est  que,  le  1 1 février  1671,  M“®  de  Sévigné  écrivait  à 
sa  fille  qui  venait  de  quitter  Paris  pour  se  rendre  en  Provence  : 
« Vous  ne  vous  portez  pas  bien  ; le  chocolat  vous  remettra;  mais 
vous  n’avez  point  de  chocolatière  ; j’y  ai  pensé  mille  fois  ; comment 
ferez-vous  f » 

Mais  ce  remède,  dont  on  avait  abusé,  ne  tarda  pas  à être  relégué 
au  rang  des  empiriques,  car  de  Sévigné  elle-même,  après  avoir 
écrit  à sa  fille,  que  le  chocolat  lui  rendrait  la  santé,  chercha  dans 
deux  autres  lettres  écrites  la  même  année  à la  détourner  de  l’usage 
de  cet  aliment  : « Je  vais  vous  dire,  ma  chère  enfant,  que  le  choco- 
lat n’est  plus  avec  moi  comme  il  était.  La  mode  m’a  entraînée, 
conime  elle  fait  toujours.  Tous  ceux  qui  m’en  disaient  du  bien 
m’en  disent  du  mal.  On  le  maudit,  on  l’accuse  de  tous  les  maux 
qu’on  a;  il  est  la  source  des  vapeurs  et  des  palpitations  ; il  vous 
faite  pour  un  temps,  puis  il  vous  allume  tout  d’un  coup  une  fièvre 
continue  qui  vous  conduit  à la  mort.  » 

Cependant,  M“®  de  Grignan  ayant  fait  savoir  à sa  mère  qu’elle  se 
trouvait  très  bien  du  chocolat.  de  Sévigné  lui  répondit  : « Tous 
ces  efets  miraculeux  ne  nous  cacheront-ils  pas  quelque  embrase- 
ment? J’ai  aimé  le  chocolat,  comme  vous  savez  ; mais  il  me  semble 
qu’il  m’a  brûlée  ; et,  de  plus,  j’en  ai  entendu  dire  bien  du  mal. 
Mais,  vous  dépeignez  si  bien  les  merveilles  qu’il  fait  en  vous  que 
je  ne  sais  plus  qu’en  penser.  » 

Voilà,  à l’égard  du  chocolat,  d’une  part  les  accusations  les  plus 
graves,  de  l’autre  les  plus  grandes  louanges.  Or,  il  y avait  exagéra- 
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tion  dans  les  deux  cas  : le  chocolat  ne  méritait  ni  tant  d’engoue- 
ment ni  tant  de  mépris.  Seuls,  ceux  qui  en  faisaient  un  usage  im- 
modéré pouvaient  s’en  plaindre  et  ne  devaient  s’en  prendre  qu’à  eux- 
mêmes  s’ils  en  étaient  incommodés. 

Mais  si  le  chocolat  eut  ses  détracteurs,  il  eut  aussi  ses  partisans, 
et  le  nombre  de  ceux-ci  fut  tel  que,  malgré  les  préjugés  et  les  décla- 
mations des  premiers,  l’emploi  du  chocolat  devint  général  dans  le 
royaume. 

Disons  enfin  que  c’est  dans  l’île  de  la  Martinique,  entre  1670  et 
1680,  que  les  Français  ont  commencé  à se  livrer  à la  culture  du 
cacaoyer,  cette  plante  dont  la  graine  fournit  la  base  essentielle  du 
chocolat. 


Café.  — Un  autre  aliment  tonique  : le  café,  apparut  également  en 
France  au  xvii®  siècle.  En  i644>  des  négociants  marseillais  en  rap- 
portèrent l’usage  dans  leur  cité  et,  cette  année-là  même,  le  roi 
Louis  XIV  but  du  café  pour  la  première  fois  (i). 

Le  Grand  d’Aussy  nous  fournit  de  [longs  et  curieux  détails  sur 
l’introduction  du  café  dans  la  vie  domestique  à Paris. 

« Thévenot,  écrit-il,  en  usait  à Paris,  au  retour  de  ses  voyages, 
vers  i658  ; et  lorsqu’il  donnait  à dîner,  il  ne  manquait  jamais  d’en 
régaler  ses  botes.  Mais  ce  n’était  là  qu’une  bizarrerie  de  voyageur, 
qui,  chez  un  peuple  tel  que  les  Parisiens,  ne  devait  faire  aucune  for- 
tune. Pour  accréditer  le  café,  et  lui  donner  quelque  mérite,  il  fallait 
une  circonstance  extraordinaire  et  frappante.  Or,  voilà  ce  qui  arriva, 
en  1669, à l’époque  de  l’ambassade  que  le  grand  seigneur  Mahomet  IV 
envoya  à Louis  XIV. 

« Soliman  Aga,  chef  de  l’ambassade,  ayant  passé  dix  mois  dans 
la  Capitale,  et,  pendant  son  séjour,  s’étant  concilié  l’amitié  des  Pari- 
siens par  quelques  traits  d’esprit  et  de  galanterie,  plusieurs  personnes 


(i)  En  Arabie,  l’infusion  de  café  comme  breuvage  était  en  usage  depuis  le  ix*  siècle, 
ainsi  qu’iren  est  fait  mention  dans  les  écrits  du  médecin  arabe  Razès,  qui  vivait  à cette  épo- 
que. Vers  1420,  Gemal-Addin  importa  le  café  de  Perse  à Adcn  et,  à partir  de  ce  momvnt, 
l’emploi  de  cette  boisson  fut  adopté  dans  toute  l’Arabie.  « Au  xvi*  siècle,  dit  Le  Grand 
d’Aussy,  les  pèlerins  qui  revenaient  de  la  Mecque  ou  de  Médine  en  avaient  répandu 
l’usage  dans  toutes  les  contrées  mahométanes,  maigre  la  décision  du  Mupbty  qui  avait 
prononcé  que  c’était  une  des  liqueurs  proscrites  par  la  religion  de  Mahomet.  Ceux  des 
voyageurs  d’Europe  qui  parcoururent  le  Levant  apprirent  à l’y  connaître.  Pietro  delU 
Valle,  écrivant  de  Constantinople,  en  i6i5,  à un  Romain  son  ami,  lui  mandait  qu’avanl 
peu  il  enseignerait  à l’Italie  comment  on  prenait  du  cahué,  car  c'est  ainsi  que  les  Turcs 
nommaient  ce  breuvage.  » Vie  privée  des  Français. 
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de  distinction,  et  des  femmes  surtout,  eurent  la  curiosité  d’aller  le 
visiter  chez  lui.  La  manière  dont  il  les  reçut,  non  seulement  leur  ins- 
pira l’envie  d’y  retourner  plusieurs  fois,  mais  en  attira  encore  d’au- 
tres à leur  exemple.  11  leur  faisait  servir  du  café,  selon  la  coutume 
de  son  pays  : car,  depuis  que  la  mode  avait  introduit  cette  boisson 
parmi  les  Turcs,  la  politesse  avait  réglé  qu’il  fallait  en  offrir  aux  per- 
sonnes qui  venaient  en  visite  ; comme  elle  avait  décidé,  en  même 
temps,  que  celles-ci  ne  pourraient  se  dispenser  d’enprendre.  Si,  pour 
plaire  aux  dames,  un  Français,  en  pareil  cas,  leur  eût  présenté  sa 
liqueur  noire  et  amère,  il  se  fut  rendu  à jamais  ridicule;  mais  ce 
breuvage  était  servi  par  un  Turc,  par  un  Turc  galant,  c’en  était  assez 
pour  lui  donner  un  prix  infini. 

« D’ailleurs,  avant  que  le  palais  pût  le  juger,  les  yeux  étaient 
séduits  par  l’appareil  d’élégance  et  de  propreté  qui  l’accompagnait, 
par  ces  tasses  brillantes  de  porcelaine  dans  lesquelles  il  était  versé, 
par  ces  serviettes  ornées  de  franges  d’or,  que  des  esclaves  présen- 
taient aux  dames.  Joignez  à cela  des  meubles,  des  babillements  et 
des  usages  étrangers,  la  singularité  de  parler  au  maître  de  logis  par 
interprète,  celle  d’être  assises  par  terre  sur  des  (i),  etc.,  etc. 

et  vous  conviendrez  qu’il  y avait  bien  là  plus  qu’il  ne  fallait  pour 
tourner  la  tête  à des  Françaises.  Sorties  de  chez  l’ambassadeur  avec 
un  enthousiasme  qu’il  est  aisé  d’imaginer,  elles  s’empressaient  de 
courir  chez  toutes  leurs  connaissances  pour  parler  de  ce  café  qu’ elles 
avaient  pris  chez  lui  ; et  Dieu  sait  comme  l’un  et  l’autre  étaient 
exaltés.  Que  produisit  cet  engouement  extraordinaire?  C’est  que, 
par  un  commencement  d’habitude,  les  personnes  qui  en  avaient 
goûté  chez  Soliman  voulurent  continuer  d’en  prendre  chez  elles  ; et 
que  d’autres,  par  faste,  en  firent  servir  à leur  table.  Ce  n’était  pour- 
tant pas  une  chose  aisée.  La  fève  précieuse  avec  laquelle  ou  le  fai- 
sait était  encore  une  marchandise  inconnue  dans  le  commerce.  On 
ne  pouvait  en  trouver  qu’à  Marseille,  et  Marseille  elle-même  en  avait 
fort  peu.  Aussi  Labat  {Voyage  aux  Antilles)  assure-t-il  que,  dans 
ces  commencements,  la  livre  se  vendit  jusqu’à  quarante  écus  (2).  » 
Par  reconnaissance  pour  la  ville  de  Marseille,  où  le  café  avait  péné- 
tré en  France,  Louis  XIV  accorda  un  privilège  à celle  cité.  Un  arrêt 


(1)  Petits  tapis  ou  coussins. 

(2)  yie  privée  des  Français. 
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du  Conseil  royal  décida,  en  1693,  que  le  café  ne  pourrait  entrer  dans 
le  royaume  que  par  ce  port  exclusivement. 

Le  Grand  d’Aussy,à  qui  nous  sommes  redevables  de  tant  de  pré- 
cieux renseignements  sur  l’histoire  de  l’alimentation  et  des  mœurs 
gastronomiques  en  France,  nous  fait  connaître,  que  pour  brûler  le 
café,  «on  se  servit  d’abord  d’une  poêle  de  fer  ou  d’un  poêlon  de  terre 
vernissée  ».  Mais  que,  « comme  cette  méthode  avait  le  désavantage 
d’exiger  beaucoup  de  temps,  et  de  ne  jamais  rôtir  également  le  grain, 
on  lui  substitua  un  cylindre  de  tôle  qu’on  fit  tourner  sur  un  four- 
neau de  même  matière,  et  qui  brûlait  ainsi  la  fève  uniformément». 
11  ajoute  qu’«  on  pila  le  café  dans  un  mortier  jusqu’en  1687,  époque 
à laquelle  les  moulins  furent  inventés  (i)». 

Enfin,  cet  auteur  dit  qu’il  y a eu  deux  manières  de  faire  le  café  : 
l’une  dans  laquelle  on  employait  le  grain  rôti  et  pulvérisé  ; l’autre 
qui  consistait  « à faire  bouillir  pendant  quelque  temps,  dans  l’eau 
chaude,  non  le  grain  lui-même,  mais  la  cosse  et  la  pellicule  qui  l’en- 
veloppe ».  Cette  dernière  méthode  était  appelée  aca/é  à la  sultane  », 
car  on  la  croyait  en  usage  au  sérail  de  Constantinople  ; elle  ne 
vécut  que  très  peu  de  temps. 

Café  au  lait.  — On  imagina  relativement  assez  tard  d’associer  le 
lait  avec  le  café. 

C’est  dans  une  lettre  écrite  parM“®  de  Sévigné  à sa  fille,  en  1680, 
qu’on  trouve  mentionné  pour  la  première  fois  l’usage  de  ce  mélange. 
Dans  une  autre  lettre  de  1690,  elle  lui  écrit  encore,  de  sa  propriété 
des  Rochers,  en  Bretagne  : « Nous  avons  ici  de  bon  lait  et  de  bon- 
nes vaches.  Nous  sommes  en  fantaisie  de  faire  bien  écrémer  de  ce 
bon  lait,  et  de  le  mêler  avec  du  sucre  et  de  bon  café.  Ma  chère 
enfant,  dest  une  très  jolie  chose,  et  dont  je  recevrai  une  grande 
consolation  de  Carême.  Du  Bois  (médecin  de  l’époque)  l’approuve 
pour  la  poitrine,  pour  le  rhume.  » 

Thé.  — « Le  thé,  écrit  Le  Grand  d’Aussy,  est  la  boisson  ordinaire 
des  Chinois.  Mais  cette  boisson,  ils  ne  l’avaient  point  adoptée, 
comme  nous,  par  imitation  ou  par  caprice  : c’était  chez  eux  un 
remède  dont  l’expérience  avait  garanti  l’efficacité,  et  qui  leur  était 


^i)  Vie  privée  des  Français. 
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devenu  nécessaire  pour  corriger  la  mauvaise  qualité  et  le  mauvais 
goût  des  eaux  qu’il  sont  réduits  à boire  dans  l’étendue  de  presque 
tout  l’Empire.  Avec  le  temps,  on  attribua  à ce  remède  d’autres  ver- 
tus encore  ; on  le  regarda  comme  un  digestif,  un  dépuratif  excellent, 
comme  un  dissolvant  infaillible,  et  il  n’est  pas  surprenant,  après 
cela,  que  les  Européens,  lorsqu’ils  commencèrent  à commercer  avec 
la  Chine,  et  qu’ils  lui  entendirent  vanter  si  fort  son  thé,  se  soient 
empressés  d’en  transporter  l’usage  en  Europe.  » 

L’auteur  de  la  Vie  privée  des  Français  nous  apprend  aussi  que 
« la  faveur  qu’acquérait  en  Europe  le  thé  des  Chinois,  notre  sauge 
d’Europe  l’acquérait  en  Chine.  Les  Hollandais  l'y  portaient  en 
échange  ; ils  l’y  vendaient  à très  haut  prix,  et  obtenaient,  dit-on, 
trois  livres  de  thé  pour  une  de  sauge  ». 

Naturellement,  lorsque  le  thé  fut  importé  en  Europe,  il  ne  fut 
d’abord  regardé  que  comme  un  médicament. 

En  i64i,  le  docteur  hollandais  Tulp  signala  l’un  des  premiers  les 
propriétés  toniques  et  hygiéniques  de  cette  boisson.  Mais,  pendant 
près  de  quarante  ans,  le  thé  continua  encore  d’être  presque  exclu- 
sivement utilisé  comme  remède. 

Par  le  Journal  de  la  santé  de  Louis  XIV,  de  i665,  nous  voyons 
que  le  thé  était  prescrit  au  roi,  par  ses  médecins,  pour  faciliter  la 
digestion  et  prévenir  les  vapeurs  et  les  vertiges.  Or,  ce  thé  était 
ordinairement  préparé  dans  une  théière  en  vermeil  que  l’on  trouve 
mentionnée  dans  \' Inventaire  du  mobilier  de  la  Couronne  dressé  en 
1673,  sous  la  rubrique  suivante  : « la  petite  marmitte  tant  au  thé 
qu'aux  bouillons  altératifs  »,  et  qui  faisait  partie  de  V apothicai- 
rerie  du  Roy. 

On  trouve,  dans  le  Mercure  d’octobre  i684,  un  avis  relatif  à la 
publication,  à Lyon,  en  1682,  d’un  ouvrage  intitulé  : Traité  nou- 
veau et  curieux  du  café,  du  thé  et  du  chocolat  ; et  dans  le  Mercure 
de  mai  1687,  une  autre  note  signalant  l’apparition  d’un  livre  ayant 
pour  titre  ; Le  bon  usage  du  thé,  du  café  et  du  chocolat  pour  la 
préservation  des  maladies,  également  publié  à Lyon.  Son  auteur, 
le  sieur  de  Blégny,  n’hésite  pas  à se  qualifier  de  « Conseiller  méde- 
cin, artiste  du  Roy  et  de  Monsieur  ». 

Ce  dernier  traité,  fort  curieux,  contient,  en  ce  qui  concerne 
notamment  le  thé,  des  renseignements  sur  son  aspect,  sa  nature 
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son  origine,  sa  valeuÉ  marchande,  ses  propriétés  thérapeutiques  et 
la  manière  de  le  préparer. 

Il  est  incontestable  que  ces  publications  aidèrent  beaucoup  à 
répandre  l’usage  du  thé  comme  boisson,  mais  c’est  surtout  la 
démarche  faite  par  l’ambassade  siamoise  auprès  de  Louis  XIV  qui 
en  acheva  la  vulgarisation,  du  moins  dans  les  classes  supérieures, 
car  cette  plante  coûtait  beaucoup  plus  cher  qu’aujourd’hui. 

Les  membres  de  cette  mission  diplomatique  ayant  offert  au  roi 
de  France,  entre  autres  présents  de  leur  pays,  un  certain  nombre  de 
vases  en  or  pour  le  thé,  Louis  XIV,  par  courtoisie  à l’égard  de  son 
confrère  de  Siam,  se  servit  de  ces  riches  récipients  et,  à partir  de  ce 
moment-là,  le  thé  fut  mis  à la  mode  dans  l’aristocratie.  Le  Mercure 
de  juillet  1689  représente  le  duc  d’Orléans  comprenant  le  thé  au 
nombre  des  lots  destinés  à être  distribués  dans  les  petites  tombolas 
privées  qu’il  organisait  au  château  de  Saint-Cloud. 

Dès  lors  la  consommation  du  thé  alla  toujours  en  augmentant. 

Bavaroise.  — Lors  du  séjour  que  les  princes  de  Bavière  firent  à 
Paris,  au  commencement  du  xviii*  siècle,  ceux-ci  prirent  l’habitude 
d’aller  boire  du  thé  au  café  Procope.  On  leur  servait,  sur  leur 
demande,  ce  breuvage  dans  des  carafes  de  cristal,  et,  au  lieu  de 
l’édulcorer  avec  du  sucre,  ils  y faisaient  mêler  du  sirop  de  capil- 
laire. 

Cette  boisson  nouvelle  fut  alors  appelée  bavaroise,  en  souvenir 
de  ceux  qui  en  avaient  apporté  la  recette. 

Peu  à peu,  on  y ajouta  soit  du  lait,  soit  du  chocolat,  soit  du  café, 
et  telles  furent  les  véritables  bavaroises  au  café,  au  chocolat  ou  au 
lait  dont  nos  glaciers  et  nos  limonadiers,  d’ailleurs,  n’ont  pas  perpé- 
tué l’usage. 

Aujourd’hui,  en  effet,  on  absorbe  couramment,  sous  ce  nom,  des 
boissons  qui  n’ont  rien  de  commun  avec  les  vraies  bavaroises  du 
xviiF  siècle. 


Eau.  — Sous  Louis  XIII,  Louis  XIV  et  Louis  XVI,  de  sensibles 
améliorations  furent  apportées  dans  l’approvisionnement  des  eaux 
des  villes. 

En  ce  qui  concerne  Paris,  on  sait  qu’il  y existait,  depuis  le  xiii®  siè- 
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de,  deux  aqueducs  amenant  l’eau  de  source  : celui  de  Belleville  et 
celui  des  Prés-Saint-Gervais. 

Henri  IV  avait  bien  song-é  à faire  réédifier  l’aqueduc  romain 
d’Arcueil  abandonné  depuis  huit  cents  ans,  mais  il  fut  assassiné  avant 
d’avoir  pu  mener  à bien  son  projet  et  ce  fut  la  reine  Marie  de  Médi- 
cis  qui  le  fit  exécuter.  L’aqueduc  fonctionna  pour  la  première  fois 
le  i8  mai  1624,  après  treize  ans  de  travaux,  et  le  volume  des  eaux 
alimentant  Paris  se  trouva  ainsi  doublé.  Malheureusement,  la  multi- 
plication excessive  des  concessions  privées  en  réduisit  bientôt  le 
débit  public  et  la  population  sans  cesse  croissante  se  rabattit  .sur 
l’eau  de  Seine. 

En  1608,  un  nommé  Jean  Linder  avait  construit  la  première 
pompe  élévatoire  sur  la  Seine  : celle  de  la  Samaritaine,  destinée  à 
amener  l’eau  du  fleuve  à la  fontaine  de  la  Croix-du-Trahoir  ou  de 
l’Arbre-Sec,  encore  existante. 

En  1669,  Daniel  Jolly,  alors  chargé  de  la  direction  de  la  pompe 
hydraulique  de  la  Samaritaine,  proposa  d’établir  de  nouvelles  pom- 
pes du  même  genre. 

On  en  construisit  deux  au  pont  Notre-Dame  et  une  au  pont  de  la 
Tournelle.  Mais  cette  dernière  ne  fonctionna  pas  et  les  deux  autres 
ne  purent  élever  que  700  mètres  cubes  d’eau  par  jour  (i). 

Les  fontaines  publiques  se  trouvant  appauvries  par  le  nombre 
toujours  élevé  des  concessions  particulières,  Louis  XIV  révoqua  les 
concessions  qui  avaient  été  accordées  par  le  bureau  de  l’Hôtel  de 
Ville  et  prescrivit  la  destruction  de  tous  les  travaux  ayant  pour  but 
de  détourner,  au  profit  de  consommateurs  privés,  les  eaux  desti- 
nées à l’alimentation  des  fontaines. 

Dans  certains  quartiers  de  Paris,  les  porteurs  d'eau  étaient  arri- 
vés à accaparer  les  fontaines,  et  ils  en  défendaient  l’approche  non 
seulement  aux  habitants  ou  à leurs  serviteurs,  mais  même  aux  gens 
de  leur  professsion.  Comme  il  s’ensuivait  des  querelles  et  des  désor- 
dres, l’administration  mit  les  fontaines  sous  la  protection  de  la 
police  et  tout  le  monde  put  enfin  y aller  puiser  librement. 


(i)  Rappelons  que  c’est  par  l’ordre  de  Louis  XIV  que  fut  établie,  à Marly,  la  célèbre 
machine  élévatoire  destinée  à amener  à Versailles  l’eau  de  plusieurs  nappes  souterraines. 
Construite  par  le  charpentier  liégeois  Rennequin  Suslcm,  sur  les  plans  du  chevalier  de 
Ville,  cette  machine  était  composée  de  i4  roues,  mues  par  le  courant  de  la  Seine  et  action- 
nant 221  pompes  étagées  sur  le  flanc  du  coteau  jusqu’à  l’aqueduc  de  Louvcciennes.  Elle 
fonctionna  ainsi  de  1682  à i8o4-  Dans  la  suite,  le  système  fut  plusieurs  fois  modifié. 
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Sous  Louis  X.Y,  aucune  modification  importante  ne  fut  apportée 
au  système  de  distribution  des  eaux  à Paris,  mais  sous  le  règne 
suivant,  un  grand  progrès  fut  réalisé. 

« En  1778,  lit-on  dansV Encyclopédie  municipale, une  Compagnie 
des  Eaux  de  Paris,  à la  tête  de  laquelle  étaient  les  frères  Périer, 
fut  chargée  d’établir  des  pompes  à feu  et  des  réservoirs  à Cbaillot 
et  d’autres  pompes  au  Gros-Caillou.  Cette  société  avait  obtenu  le 
privilège  de  placer  des  conduites  sous  les  rues  et  d’établir  une 
distribution  nouvelle  destinée  à des  abonnements  particuliers. 
La  Compagnie  ayant  périclité  en  1789,  l’Etat,  pour  sauvegarder 
ses  droits  et  assurer  le  service  public,  s’empara  des  usines  bydrau- 
liques  et  en  réunit  l’administration  à celle  des  anciennes  Eaux  du 
Roi  (i).  » 

Nous  ajouterons,  pour  en  finir  avec  la  question  des  eaux,  que, 
depuis  février  1628,  il  existait,  pour  tout  le  royaume,  un  Intendant 
des  Eaux  et  fontaines. 

Vins.  — Pendant  le  dix-septième  et  le  dix-huitième  siècle,  l’indus- 
trie viticole  fit  de  grands  progrès  en  France.  Les  plants  de  vignes  se 
multiplièrent  partout  et,  en  Champagne,  les  vignerons  inventèrent 
des  procédés  pour  la  conservation  du  vin  et  l’amélioration  de  son 
goût. 

La  célébrité  des  vins  de  la  Champagne  remonte  au  x®  siècle,  mais 
c’est  seulement  dans  les  dix  dernières  années  du  xvii®  siècle  qu’un 
moine,  dom  Pérignon,  cellerier  de  l’abbaye  d’Hautvillers,  ordre  de 
Saint-Maur,  près  Eperiiay,  trouva  le’  procédé  de  fabrication  tel  que 
nous  le  pratiquons  encore  aujourd’hui  (2). 

Le  nouveau  breuvage  mousseux  devint  alors  rapidement  à la 
mode,  car,  «tandis  que  les  autres  vins  coulent  et  se  boivent  tranquil- 
lement, dit  Le  Grand  d’Aussy,  c’était  un  spectacle  agréable  de  voir 
celui-ci  s’annoncer  tout  à coup  par  une  explosion  fulminante,  jaillir, 
bouillonner,  et,  après  avoir  menacé  d’inonder  tout  au  loin,  évaporer 
paisiblement  sa  colère  en  écume  ».  La  viticulture  s’étendit  au  point 
qu’en  1781  Louis  XV  dut  lancer  un  édit  à peu  près  semblable  à 

(i)  « La  liquidation  de  l’affaire  donna  lieu  à un  procès  qui  ne  s’est  termine  qu’en  1828 
par  une  transaction.  » (Encyclopédie  Municipale.) 

12)  Le  religieux  en  question,  natif  de  Sainte-Menehould,  mourut  à Hautvillers,  en  1775 
à l’âge  de  77  ans. 
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celui  publié,  eu  1077,  par  Henri  III,  et  par  lequel  le  Valois  avait 
recommandé  à tons  les  ofliciers  cliarg'és  du  g'ouvernement  des  pro- 


vinces de  ne  pas  tolérer  que  le  labourage  ne  fût  délaissé  au  profit 
des  plants  excessifs  de  vignes. 

Les  Champenois,  qui  avaient  trouvé  le'moyen  de  rendre  mousseux 


vers  le  milieu  du  xvii'  siècle. 
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les  vins  blancs,  pratiquaient  également  le  soufrage  des  tonneaux 
avant  l’emplissage,  pour  la  destruction  des  germes  de  la  fermentation. 

L’abbé  Rozier,  dans  ses  Mémoires  sur  la  meilleure  manière  de 
faire  les  vins  de  Provence,  préfère  au  soufrage  le  délayage  du  miel 
dans  le  moût.  Quant  à Préfontaine,  dans  sa  Maison  rustique  de 
Cayenne  (1768),  il  dit,  au  sujet  des  raisins  que  produisent  les  plants 
de  l’île  de  Cayenne,  que,  pour  en  faire  du  vin,  on  devrait  en  corriger 
l’âpreté  en  y mêlant  un  peu  de  sucre.  Enfin,  en  1779,  Macquer  lut, 
en  séance  publique  de  l’Académie  des  Sciences,  un  mémoire  où, 
comme  Préfontaine,  il  préconisait  l’addition  d’une  substance  sac- 
charine dans  le  vin,  quand  la  saison  n’aurait  pas  été  assez  chaude 
pour  donner  au  raisin  la  maturité  voulue  ; il  rapportait  quelques 
expériences  concluantes  qu’il  avait  faites  à ce  sujet. 

Le  Grand  d’Aussy,  qui  nous  fournit  encore  ces  détails,  dit  que  les 
auteurs  précités  ignoraient  que  depuis  longtemps  cette  méthode  de 
sucrage  « était  pratiquée  en  secret  dans  un  canton  du  Bordelais, 
traversé  par  la  Dordogne,  et  dont  les  villes  principales  sont  Berge- 
rac et  Sainte-Foy.  Au  commencement  du  dix-huitième  siècle,  ajoute- 
t-il,  les  vins  de  ce  canton  acquirent  tout  à coup  une  telle  renommée 
qu’en  peu  d’années  il  y eut  des  propriétaires  qui  en  augmentèrent  le 
prix  du  quadruple.  Les  propriétaires  voisins  leur  soupçonnèrent  un 
secret  particulier.  Ils  les  épièrent  pendant  quelque  temps,  et  décou- 
vrirent enfin  que,  la  nuit,  il  leur  arrivait  de  grosses  tonnes  de  su- 
cre (i)  ». 

Au  dix-huitième  siècle,  on  servait  déjà  sur  les  tables,  « dans  un 
ordre  régulier,  dit  Brillat-Savarin,  les  vins  de  tous  les  pays  : le 
madère  qui  ouvre  la  tranchée  ; les  vins  de  France  qui  se  partagent 
les  services,  et  ceux  d’Espagne,  d’Afrique  et  de  Turquie  qui  cou- 
ronnent l’œuvre  ». 


Hippocras.  — L’usage  de  l’hippocras,  ce  vin-liqueur  cher  aux 
Français  du  moyen  âge,  se  maintint  dans  les  festins  pendant  encore 
tout  le  dix-septième  siècle.  On  lit,  dans  la  Comédie  des  Friands 
marquis  ou  des  Côteaux  : 

On  but  d'an  hippocras , mais  dont  le  musc  et  l'ambre 
Par  leur  subtile  odeur  parfumèrent  la  chambre . 


(i)  Vie  privée  des  Français. 
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Nous  avons  vu  que  l’hippocras  était,  ainsi  que  les  épices,  une  des 
choses  dont  les  corps  municipaux  faisaient  présent  au  roi  de  France, 
aux  souverains  étrang-ers,  aux  grands  seigneurs,  lorsqu’ils  passaient 
par  leur  ville,  ou  dans  certaines  autres  circonstances  importantes. 

Les  échevins  et  le  prévôt  des  marchands  allaient  également  pré- 
senter de  l’hippocras  au  roi,  le  jour  de  l’an,  et,  de  son  côté,  le  roi 
faisait  des  présents  d’hippocras  aux  principaux  seigneurs  de  la  cour 
et  aux  officiers  de  sa  Maison. 

Les  épiciers  et  apothicaires  offraient  aussi  de  ce  vin  de  dessert, 
à titre  d’étrennes,  à leurs  clients,  mais  cette  coutume  commença 
à tomber  en  désuétude  vers  1760,  et  cessa  définitivement  d’être  pra- 
tiquée dans  les  dix  années  qui  suivirent. 

En  1782,  on  fabriquait  encore  de  l’hippocras  à la  cour  pour  l’usage 
du  roi,  de  la  reine,  des  seigneurs  et  officiers  de  la  Maison  royale. 

Bière,  cidre  et  poiré.  — Dans  les  régions  où  l’on  buvait  peu  ou 
point  de  vin,  la  bière,  le  cidre  ou  le  poiré  le  remplaçaient. 

C’est  vers  la  fin  du  dix-septième  siècle  que  l’on  imagina  de  sucrer 
le  cidre  pour  le  rendre  mousseux  et  pétillant  comme  le  vin  de  Cham- 
pagne. 

Eaux-de-vie.  — L’eau-de-vie  commença  à devenir  vraiment 
populaire  dans  la  première  moitié  du  dix-septième  siècle,  où  l’emploi 
des  alambics  se  généralisa. 

Parmi  les  narrateurs  de  l’époque,  l’abbé  de  Marolles  faisait  l’éloge 
des  eaux-de-vie  tirées  des  vins  blancs  d’Anjou  et  proclamait  comme 
supérieure  celle  des  vins  clairets  du  Blaisois. 

Dans  son  Voijage  aux  Antilles,  qu’il  écrivit  en  1696,  Labat  dit 
que  les  eaux-de-vie  les  plus  recherchées  aux  îles  étaient  celles  de 
Nantes,  Cognac,  Andaye,  Orléans  et  la  Rochelle. 

Toutefois,  ce  n’est  que  sur  la  fin  du  dix-septième  siècle  que  l’on 
entreprit  de  distiller  le  rnarc  — c’est-à-dire  les  grappes  pressées  — 
des  raisins. 

En  1698,  dans  un  Mémoire  que  l’intendant  de  Lorraine  présenta 
au  duc  de  Bourgogne  sur  l’état  de  la  Généralité,  l’auteur  signale  la 
distillation  du  marc  des  raisins  comme  existant  dans  les  environs 
de  Pont-à-Mousson  « depuis  quelques  années  ».  Et  il  ajoute  qu’on 
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tire  ainsi  « un  assez  grand  produit  d’une  chose  qui  n’était  bonne 
qu’à  brûler  ». 

De  son  côté,  Durival,  dans  sa  Description  de  Lorraine,  dit  que 
c’est  en  itiqG  qu’on  commença  à extraire  de  l’alcool  du  marc  de 
raisin. 

En  plus  des  produits  de  la  distillation  du  vin  ou  des  marcs  de 
raisin,  il  y avait  des  eaux-de-vie  confectionnées  au  moyen  de  diffé- 
rents autres  fruits,  grains,  etc. 

Le  Grand  d’Aussy  nous  parle  de  l’alcool  que  les  Suisses  tiraient  de 
la  ronce,  et  de  celui  que  les  paysans  du  Rhin  obtenaient  en  traitant 
la  pomme  de  terrre.  Il  ajoute  que  les  habitants  de  la  Flandre  et  de 
l’Artois  en  faisaient  aussi  avec  leurs  grains  et  que,  dans  d’autres 
régions  de  France  ou  d’étranger,  on  se  servait  de  préférence  de  la 
cerise,  de  la  prune,  du  genièvre,  de  la  baie  du  sureau,  du  blé,  et 
de  la  farine  de  seigle,  d’orge  ou  d’avoine. 

Au  sujet  du  kirsch:  « Il  croît,  dit-il,  dans  la  Lorraine,  l’Alsace 
et  la  Franche-Comté,  une  sorte  de  cerisier  sauvage,  dont  le  frnit, 
distillé,  donne  une  eau-de-vie  claire  et  limpide  comme  de  l’eau,  mais 
d’une  force  extrême.  Sa  transparence  l’a  fait  nommer  par  les  Alle- 
mands : kirschen-wasser  (eau  de  cerises),  nom  que  nous  lui  avons 
conservé  en  le  prononçant  à la  française.  Elle  est  connue,  à Paris, 
depuis  environ  le  milieu  du  xviii®  siècle.  » 

Enfin,  Le  Grand  d’Aussy  dit  encore  que  nos  colonies  d’Amérique 
se  faisaient  une  eau-de-vie  avec  le  sirop  de  leur  canne  à sucre  {tafia). 
Mais  il  ajoute  que  les  provinces  françaises  à vignobles,  ayant  senti 
que  le  débit  de  cette  eau-de-vie  nuirait  au  débit  des  leurs,  obtinrent 
du  gouvernement,  en  lyiS,  que  la  circulation  en  fût  interdite  dans 
le  royaume.  Les  eaux-de-vie  françaises  pouvaient  toujours  passer 
aux  colonies,  mais  le  tafia  des  colonies  n’avait  plus  l’entrée  dans  nos 
ports. 

Cette  mesure  devait  être  rapportée  plus  tard. 

Origine  du  privilège  des  bouilleurs  de  cru.  — Au  dix-huitième 
siècle,  |les  fermiers  des  aydes,  ces  aînés  des  agents  de  la  régie 
actuelle,  avaient  — entre  autres  obligations  principales  — à faire 
l’exercice  et  l’inventaire  chez  le  récoltant. 

Les  décrets  royaux  de  1704,  1717  et  1782  en  témoignent. 

Ces  anêts  ne  s’appliquaient  pas  seulement  aux  simples  paysans, 
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mais  même  aux  religieux  enfermant  leur  existence  dans  l’austérité 
des  couvents.  C’est  ce  que  nous  prouve  l’anecdote  suivante  publiée 
par  le  Journal  des  contributions  indirectes. 

L’abbesse  de  la  communauté  de  Notre-Dame-de-Soissons  s’étant 
plainte  de  ce  que  le  sous-fermier  des  aydes  avait  exercé  des  pour- 
suites contre  ladite  communauté  pour  fabrication  d’eau-de-vie,  cette 
fabrication  ayant  toujours  été  restreinte  aux  besoins  de  la  maison,  le 
contrôleur  général  des  finances,  l’hélypeaux  de  Pontcliartrain,  lui  fait 
réponse  « qu’il  a donné  des  ordres  pour  cesser  toute  poursuite, 
mais  que  ce  n’est  que  pour  cette  fois,  et  à sa  seule  considération, 
car  on  sait  qu'elle  en  a vendu  et  au  reste  qu’elle  n’a  aucun  droit 
de  brûler  du  vin,  même  pour  la  consommation  du  couvent  ». 

Liqueurs  spiritueuses.  — C’est  à Montpellier  que  fut  créée  la 
première  fabrique  de  liqueurs  de  quelque  réputation.  En  effet,  cette 
ville,  « célèbre  depuis  longtemps  par  son  Ecole  de  Médecine  — écri- 
vait, en  1782,  Le  Grand  d’Aussy  — devait  avoir  des  chimistes  et 
des  distillateurs  plus  habiles  qu’ailleurs  ».  Mais  il  s’empresse  d’a- 
jouter que,  depuis  environ  l’an  1740,  ces  liqueurs  « avaient  perdu 
leur  renommée  et  avaient  cédé  la  place  à d’autres  plus  récentes  et 
supérieures. 

Selon  le  même  auteur,  v après  les  liqueurs  de  Montpellier,  vinrent 
celles  de  Lorraine,  qu’accrédita,  vers  le  milieu  du  xviii®  siècle,  un 
certain  Solmini.  La  plus  fameuse  des  siennes  était  celle  qu’il  appelait 
parfait-amour,  ci  qui  n’était  que  \’eau-de-cédratà\x  sieur  La  Faveur, 
distillateur  de  Montpellier,  qu’il  avait  déguisée  en  la  teignant  en 
rouge  avec  de  la  cochenille  : car  c’est  une  chose  remarquable,  dit  Le 
Grand  d’Aussy,  que  toutes  ces  liqueurs  anciennes  étaient  colorées. 
Soit  que  [les  liquoristes  de  ce  temps  ne  sussent  point  encore  leur 
donner  cette  limpidité  parfaite  que  possède  une  eau  bien  pure  ; soit 
que  les  leurs  fussent  sujettes  [à  jaunir  en  vieillissant,  et  qu’ils  vou- 
lussent corriger  ce  défaut  par  une  teinte  quelconque,  il  est  certain 
qu’il  les  coloraient  toutes  d’une  façon  agréable  à l’œil.  Après  Sol- 
mini, vinrent  les  frères  Bosserant,  qui,  plus  jaloux  d’un  grand  débit 
que  d’une  grande  réputation,  se  procurèrent,  par  le  bon  marché 
auquel  ils  donnèrent  leurs  liqueurs,  un  commerce  avec  les  provinces 
et  surtout  avec  la  capitale.  C’était  chez  eux  que  se  fournissaient 
presque  tous  les  débitants  de  Paris.  Dans  les  villes,  les  épiciers 
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firent  des  ratafias  qu’ils  vendirent  au  peuple  (i).  Les  ratafias  sont 
la  liqueur  qu’ont  adoptée  de  préférence  les  ménages  bourgeois  parce 
que,  n’étant  que  des  infusions  de  Heurs  ou  de  fruits,  c’est  la  plus 
facile  à faire  et  la  moins  chère.  Mais,  de  tous  les  ratafias,  celui 
qui  a eu  le  plus  de  vogue  est  le  cacis  (cassis);  et  celte  vogue,  il  la 
doit  à un  livre  qu’on  publia  sur  ce  fruit,  vers  l’année  1740.  Je  n’ai 
pu  me  procurer  cet  ouvrage,  qui  est  fort  rare,  ajoute  Le  Grand  d'Aus- 
sy,  mais  j’en  ai  trouvé  une  citation  dans  la  nouA'^elle  édition  du 
Traité  des  aliments,  de  Lémery,  qu’a  donnée,  en  1765,  le  docteur 
Bruthier.  Voici  comme  l’auteur  parlait  du  ratafia  de  cacis  : « C'est 
un  élixir  très  excellent,  et  très  propre  à entretenir  la  santé.  Il 
est  très  bon  pour  les  lnjdropiqiies,  dissout  les  pierres,  fait  sor- 
tir le  gravier,  guérit  toutes  les  fièvres,  tierces,  quartes,  continues. 
H préserve  du  vomissement  sur  la  mer,  du  scorbut  de  la  bouche. 
Il  fait  sortir  la  petite  vérole,  la  rougeole,  le  pourpre,  et  toutes  les 
maladies  contagieuses.  Il  prévient  la  goutte  et  purifie  merveil- 
leusement le  sang.  C'est  un  antidote  contre  tous  les  poisons  et  pi- 
qûres de  bêtes  venimeuses.  Il  est  bon  pour  les  coliques,  les  dgssen- 
teries,  les  maux  et  duretés  de  la  rate;  il  fortifie  l’estomach,  chasse 
les  vents,  réjouit  le  cerveau,  guérit  les  migraines  et  les  maux  de 
tête.  Il  est  bon  pour  toutes  les  maladies  des  femmes,  même  en  cou- 
che. Il  facilite  l’ accouchement.  Quand  on  en  use  habituellement,  on 
n'a  presque  rien  à craindre  de  l' apoplexie  ni  de  la  paralysie.  Il 
n'y  a point  de  maladie  qu'il  ne  soulage  ni  ne  prévienne.  Son  effet 
dans  les  plaies  est  plus  prompt  que  celui  du  baume  du  Pérou.  On 
en  a donné  à,  des  chevaux  très  malades,  qui  ont  été  guéris  en  très 
oeu  de  temps...  » Voilà,  certes,  une  liqueur  qui  servait  à bien  des 
choses. 

On  faisait  des  ratafias  avec  toutes  sortes  de  fruits  et  de  noyaux. 

Parmi  les  liqueurs  que  l’on  peut  Indiquer  comme  ayant  été  à base 
d’eau-de-vie,  on  peut  citer  : V orange,  le  vatté,  la  fenouillette.  Veau 
de  Cette,  Veau  de  genièvre.  Veau  de  millefieurs . Les  liqueurs  des 
lies,  telles  que  les  eaux  d’anis,  de  café,  de  cannelle,  de  frangipane; 

(i)  De  même  que  l’expression  pot-de-vin,  déjà  couramment  employée  au  moyen  âge,  le 
mot  ratafia  possède  une  origine  qui  est  curieuse  à connaître.  Depuis  fort  longtemps, 
(juand  on  traitait  une  affaire  avec  quelqu’un,  on  avait  l’habitude  de  boire  et  trinquer  avec 
lui  en  disant  d’après  la  formule  latine  : rata  fiat,  ce  qui  signifie  : « c’est  arrêté  »,‘Oii 
encore  « que  la  chose  soit  ratifiée  ».  Or,  quand  les  eaux-de-vic  furent  inventées,  l’usage 
s’introduisit  d’en  boire  un  petit  verre  au  lieu  de  vin,  et  c’est  la  raison  pour  laiiuelle  on 
donna  à l’une  des  liqueurs  alcoolisées  le  nom  àe  ratafia. 
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Veau  clairette  et  Veau  des  Barbades,  lesquelles  ii’élaient  qu’une 
variété  d’eau  de  cannelle. 

D’autres  liqueurs  étrangères  avaient  également  beaucoup  de  succès  : 
témoin  le  marasquin  dalmate,  le  scuôac  irlandais  et  Veau  cordiale 
genevoise,  de  Coladon. 

Le  marasquin  était  alors  tiré  du  fruit  d’un  cerisier  sauvage  qui 
croît  en  Dalmatie  et  sur  le  littoral  de  l’Adriatique,  Pendant  long- 
temps, les  Dalmates  ne  surent  composer  qu’un  vin  ou  sirop  avec  le 
fruit  de  leurs  cerisiers.  Mais,  dans  la  suite,  ils  arrivèrent  à en  faire 
d’abord  une  eau-de-vie  quelconque,  puis  une  liqueur  si  parfaite,  vers 
le  milieu  du  xviii®  siècle,  que  le  Sénat  de  Venise  se  réserva  le  privi- 
lège de  la  vente  de  ce  spiritueux. 

Le  scubac  consistait  en  une  décoction  d’orge,  sucrée,  teinte  avec 
une  infusion  de  safran, et  à laquelle  les  Irlandais  ajoutaient  de  l’es- 
prit-de-vin  pour  lui  donner  de  la  force.  On  contrefit  le  scubac  en 
France,  et  on  le  teignit  de  plusieurs  couleurs,  surtout  en  rouge, 
comme  le  parfait-amour  de  Solmini. 

Quant  à l’eau  cordiale,  inventée  par  Coladon,  médecin  de  Genève, 
elle  était  à base  d’huile  essentielle  d’écorce  de  citron,  tirée  par 
expression.  On  dissolvait  cette  huile  dans  de  l’esprit-de-vin  rectifié 
et  on  édulcorait  avec  du  sucre,  clarifié  avec  l’eau  de  mélisse. 

Mais  les  liqueurs  les  plus  célèbres  furent  toujours  le  populo  et 
surtout  les  différentes  sortes  de  rossolis,  d’origine  italienne. 
Louis  XIV  aimait  le  rossolis  au  point  qu’on  dut  lui  en  composer  un 
spécial,  connu  sous  le  nom  de  rossolis  du  Roy. 

Punch.  — Le  punch,  qui  était  déjà  en  usage  en  Angleterre  et  en 
Hollande  au  dix-septième  siècle,  s’introduisit  en  France,  au  siècle 
suivant. 

Ce  breuvage, d’origine  hindoue,  possédait  alors  une  force  enivrante 
des  plus  actives,  à cause  de  la  présence  de  Varach  (i),  qui  en  consti- 
tuait la  base  principale. 

Mais,  qu’est-ce  que  l’aracli  ? Un  mélange  de  suc  de  canne  aroma- 
tisé et  d’alcool  obtenu  par  la  distillation  du  riz  fermenté  et  des 
fruits  et  de  l’écorce  du  palmier  arec  : d’où  le  nom  donné  à la  com- 
position. On  le  rend  plus  capiteux  en  le  distillant  avec  les  Heurs  du 

(i)  S’écrit  aussi,  suivant  les  pays  : arack,  arac,  arak,  araka,  araki,  ariki,  arki,  arsa, 
et  par  abréviation  : rach. 
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movah  ou  bosia  buUjracea.  Ces  fleurs  lui  doniieut  une  grande  force 
et  ou  nomme  alors  le  mélange  : mowali-arach. 

L’aracli,  en  raison  de  sa  violence,  était  jadis  prohibé  par  la  loi  de 


Manou  ; « Celui,  dit  la  loi,  qui,  par  gourmandise,  aura  bu  de  l’arach 
devra  s’infliger  à lui-même  l’allreux  supplice  d’avaler  de  l’eau  bouil- 
lante jusqu’à  ce  qu’il  en  meure  après  s’ètre  brûlé  les  entrailles.  » 


Lr  roi  boil. 

(ty apres  le  tableau  de  Jordaens  — Musée  du  Louvre.) 
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On  sera  moins  surpris  de  cette  sévérité  excessive  du  premier  légis- 
lateur hindou  quand  on  saura  ce  que  disait  le  voyageur  François 
Dernier  (i)  en  1670-71,  de  cette  boisson  spiritueuse  de  l’Hindoustan, 
de  ses  propriétés  enivrantes, de  son  action  redoutable  sur  l’organisme 
et  surtout  survie  système  cérébral  : « Elle  est  bridante  et  âcre,  écrit 
Dernier,  comme  cette  eau-de-vie  qd  on  fait  de  bled  en  Pologne;  elle 
attaque  même  tellement  les  nerfs  qu'elle  rend  souvent  les  mains 
tremblantes  de  ceux  qui  en  boivent  un  peu  trop,  et  les  jette  dans 
des  malaises  incurables  (2).  » 

Or,  l’arach  jadis  défendu  par  Manou  devenait  pour  les  Hindous 
un  breuvage  sacré,  lorsqu’en  y ajoutant  quatre  autres  ingrédients  : 
jus  de  citron,  eau  ou  thé  infusé,  sucre  et  muscade,  ils  en  avaient 
fait  du  puntsche  ou  boisson  aux  cinq  essences  ; chez  les  peuples  de 
l’Inde,  en  effet,  le  nombre  cinq  (puntsche)  est  considéré  comme 
saint  par  les  prêtres. 

Le  punch  était,  chez  les  Hindous,  la  liqueur  de  luxe  par  excellence, 
celle  qu’ils  offraient  au  voyageur  auquel  ils  donnaient  l’hospitalité. 
C’est  ce  qu’a  voulu  prouver  Dernardin-de-Saint-Pierre,  dans  le  pas- 
sage ci-après  d’une  satire  où  il  nous  montre  un  paria  indien  présen- 
tant du  punch  à un  docteur  anglais  qui  lui  a demandé  asile  : « Il 
fit  un  signe  à sa  femme,  qui  apporta,  sur  la  natte,  deux  tasses  de 
coco  et  une  grande  calebasse  pleine  de  punch  qu’elle  avait  préparé, 
pendant  le  souper,  avec  de  l’eau,  de  l’arach,  du  jus  de  citron  et  du 
jus  de  canne  à sucre  (3).  » 

En  1701,  la  recette  du  punch  — bien  qu’on  n’en  buvait  presque 
point  en  France  — trouvait  pourtant  place  dans  les  dictionnaires. 
Celui  de  Furetière  dit,  au  mot  : boule-ponge  ou  bonne-ponge  : « S. 
f.  (substantif  féminin),  boisson  anglaise.  On  met  une  chopine  d’eau- 
de-vie  sur  une  pinte  de  limonade,  avec  de  la  muscade  et  un  peu  de 
biscuitde  mer  grillé  et  pilé,  et  l’on  bat  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce 
que  les  liqueurs  soient  bien  mêlées.  — Ce  mot  vient  de  deux  mots 
anglais  : bowl-punch,  qui  veulent  dire  une  tasse  de  punch.  » 

Mais  si  les  Français  de  cette  époque  n’avaient  pas  encore  pris  l’ha- 
bitude de  ce  breuvage,  par  contre  les  Hollandais  y étaient  adonnés 
depuis  plus  de  trente  ans  et,  au  dire  de  Dernier,  ils  s’en  trouvaient 

(1)  Né  vers  i6a5,  mort  en  1688. 

(a)  Voyages. 

(3)  La  Chaumière  indienne  (179O). 
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fort  mal.  Ce  voyageur  et  écrivain  dit  même  qu’ils  devaient  les  per- 
tes considérables  d’hommes  qu’ils  éprouvaient  dans  les  ports  du 
Bengale,  à l’usage  immodéré  « du  boule-ponge  » (contrairement  à 
Furetière,  Bernier  donne  à ce  mot  le  genre  masculin)  : « Le  boule- 
ponge,  écrit-il,  est  un  certain  breuvage  composé  d’àrac,  c’est-à-dire 
d’eau-de-vie  de  sucre  noir,  avec  du  jus  de  limon,  de  l’eau,  et  un  peu 
de  muscade  par-dessus  ; il  est  assez  agréable  au  goût,  mais  c’est  la 
perte  du  corps  et  de  la  santé.  » 

Vers  le  même  temps,  le  punch  était  également  en  grande  vogue 
en  Angleterre.  On  en  a un  exemple  dans  la  description  de  cette 
fête  célèbre  que  l’amiral  Russell  donna  à tous  les  équipages  de  la 
flotte  anglaise,  à Lisbonne,  le  26  octobre  1694,  fête  dans  laquelle 
fut  servi  un  punch  monstre.  « Un  bassin  de  marbre,  construit  exprès 
au  milieu  d’un  jardin  de  citronniers,  servait  de  bowl.  On  y versa 
six  cents  bouteilles  d’eau-de-vie,  six  cents  bouteilles  de  rhum,  douze 
cents  devin  deMalaga,  quatre  cents  litres  d’eau  bouillante  ; on  y 
jeta  par  brassées  six  cents  livres  du  meilleur  sucre,  deux  cents  de 
noix  muscades  en  poudre,  et  l’on  y pressura  le  jus  de  deux  mille 
six  cents  citrons.  » Après  quoi,  on  lança  sur  la  surface  de  cet 
océan  de  punch  un  élégant  esquif  d’acajou  piloté  par  un  jeune 
mousse  travesti  en  Ganymède.  « 11  vogua  à pleines  rames  sur  le 
bowl  immense^  puis,  côtoyant  les  bords,  il  se  mit  à servir  tous  les 
convives  qui  se  tenaient  là,  au  nombre  de  plus  de  six  cents,  rangés 
sur  des  bancs  en  amphithéâtre,  en  attendant  qu’on  leur  donnât 
cette  mer  à boire  (i).  » 

En  1762,  il  y avait  longtemps  que  le  punch  était  adopté  en  Rus- 
sie. Ne  fut-il  pas  la  cause  de  la  mort  du  tzar  prisonnier  Pierre  III, 
ainsi  que  l’affirme  Voltaire? 

Enfin,  d’après  Le  Grand  d’Aussy,  c’est  en  1781,  en  faisant  la  paix 
avec  l’Angleterre,  que  les  Français  auraient  adopté  l’usage  de  cette 
liqueur  capiteuse. 


Sirops,  limonades  et  orgeat.  — Parmi  les  boissons  dans  lesquel- 
les il  n’entrait  pas  d’alcool  et  qu’on  buvait  principalement  l’été, pour 
se  rafraîchir,  il  y avait,  outre  les  sirops  de  fruits  ordinaires,  le  sirop 
de  café  inventé  par  Blégny  en  1687,  la  limonade  et  l’orgeat. 


(i)  F.  Michel  et  E.  Fournier,  Histoire  des  hôtelleries,  cabarets,  etc. 
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La  limonade  est,  comme  sou  nom  l’indique,  faite  avec  du  jus  de 
citron  ou  de  limon  de  Provence,  ce  qui  permet  de  croire  que  la 
limonade  est  une  boisson  d’origine  provençale. 

Pour  la  rendre  plus  agréable  au  goût,  on  la  parfumait  parfois 
avec  de  l’ambre  ou  de  l’eau-de-rose. 

Quant  à l’orgeat,  il  ne  fut,  au  début,  qu’une  décoction  d’orge  dans 
de  l’eau,  mais  ensuite,  il  devint  un  sirop  composé  avec  du  lait 
d’amandes.  Le  nom  d’orgeat  lui  demeura  néanmoins. 

L’orgeat  était,  avec  la  limonade,  une  des  principales  ressources 
des  marchands  limonadiers^  et  ceux-ci,  ayant  remarqué  que  le  sirop 
d’orgeat  s’aigrissait  trop  rapidement,  imaginèrent  — en  gens  pra- 
tiques qu’ils  étaient  déjà — « une  pâte  formée  d’amandes,  de  sucre, 
de  graines  de  melon  d’Italie  et  de  zestes  de  citron,  broyés  ensemble. 
Cette  pâte  se  gardait  fort  bien  un  an,  et  quand  ils  voulaient  avoir 
de  l’orgeat,  ils  la  délayaient  dans  l’eau  (i)  ». 

On  faisait  aussi  un  sirop  d’abricots  qui,  mêlé  à l’eau,  donnait  une 
boisson  rafraîchissante  très  estimée. 


Or  potable. — Jusqu’au  xvin®  siècle,  on  trouve,  dans  les  livres  de 
médecine,  une  recette  pour  faire  de  l’or  potable,  et  l’on  peut  en  être 
surpris,  étant  donné  les  progrès  qu’avait  déjà  faits  la  science  à cette 
époque  (2). 

Lieux  d’approvisionnement.  — Ports  parisiens.  — Halles  et 
Marchés.  — A Paris,  les  denrées  alimentaires  étaient  reçues  prin- 
cipalement dans  cinq  ports  fluviaux,  savoir  : les  céréales  au  port  de 
la  Grève  ; la  marée,  les  oranges,  le  café,  le  poivre,  le  cidre,  les  vins 
du  midi,  les  vins  étrangers,  les  eaux-de-vie,  les  liqueurs  et  les  huiles 
au  port  Saint-Nicolas,  devant  le  Loin  re  ; les  autres  vins  au  port 
Saint-Bernard  faisant  face  à la  halle  aux  vins,  établie  en  i656  pour 
suppléer  à l’insuffisance  de  la  halle  aux  vins  de  l’Hotel-de-Ville. 

Enfin,  le  port  Saint-Paul  et  le  port  Saint-Landry,  en  la  Cité,  rece- 
vaient diflérentes  autres  denrées  également  venues  par  la  Seine. 

Voyons  maintenant  ce  qui  fut  fait  pour  les  halles  et  marchés 
parisiens. 

(i)  Le  Grand  d’Aussy,  Vie  privée  des  Français. 

(a)  Se  reporter  à ce  (jui  a déjà  été  dit  à ce  sujet,  pages  817  et  447- 
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Par  lettres  patentes  en  forme  d’édit,  de  mars  i6i5,  permission 
fut  donnée  à Sulpice  Richard,  Jean  Duflot  et  Thomas  Aubry,  de 
faire  bâtir  une  halle  à huit  étaux  à boucherie  au  Marais  du  Temple. 

Une  ordonnance  de  police  du  2 janvier  i64o  porte  que  le  marché 
à la  volaille  et  au  gibier  se  tiendra  et  demeurera  établi  au-dessous 
du  lieu  dit  la  Vallée  de  Misère,  sur  le  quai  de  la  Mégisserie,  « en 
attendant  que  le  Pont-au-Change  soit  parfait.  » Par  une  autre  or- 
donnance du  prévôt  de  Paris,  du  26  mars  i64o,  le  même  marché  fut 
transféré  rue  des  Petits-Champs,  puis,  le  4 avril  1642,  place  Dau- 
phine. Il  demeura  sur  cette  place  jusqu’au  3 juin  1679,  date  à 
laquelle,  par  ordonnance  royale,  il  fut  définitivement  transporté  sur 
le  quai  des  Augustins,  entre  la  rue  Gît-le-Cœur  et  la  rue  Pavée,  en 
même  temps  que  le  marché  au  pain,  établi  précédemment  au  pont 
Saint-Michel. 

Par  lettres  patentes  en  forme  d’édit,  de  décembre  1721,  la  cons- 
truction du  Marché-Neuf-du-Faubourg-Saint-Germain  fut  décidée.  A 
l'exception  des  marchands  de  poisson,  qui  continuèrent  à vendre 
dans  l’ancien  marché,  tous  les  marchands  s’installèrent  dans  le  nou- 
veau. 

Le  6 février  1723,  des  lettres  patentes  portèrent  création  du 
marché  du  Faubourg-Saint-Honoré,  et,  la  même  année,  le  marché 
d’Aguesseau  fut  créé.  Construit  sur  l’emplacement  de  la  rue  du 
Marché,  qui  donnait  rue  d’Aguesseau,  il  fut  transféré,  en  1745,  à 
l’endroit  qui  est  aujourd’hui  la  rue  et  le  passage  de  la  Madeleine. 

La  halle  aux  blés,  édifiée  sur  le  terrain  de  l’ancien  hôtel  de  Soissons, 
dont  seule  la  célèbre  colonne  dite  de  Médicis  a été  conservée,  fut 
commencée  en  1763  et  achevée  en  1 772.  Circulaire  comme  celle  d’au- 
jourd’hui, la  première  halle  aux  blés  n’était  pas  surmontée  d’une 
coupole  hémisphérique;  elle  formait  une  cour  centrale  à ciel  ouvert, 
entourée  de  galeries  couvertes.  Mais  comme  l’air,  la  pluie  ou  la  trop 
grande  chaleur  altéraient  les  grains  et  les  farines,  on  se  décida  à 
couvrir  cette  cour  d’un  plafond  de  poutres  (i). 

En  1765,  le  marché  Saint-Martin  fut  édifié. 

En  1779,  on  construisit  le  marché  Beauvau,  faubourg  Saint- 
Antoine,  et,  deux  ans  après,  le  marché  de  Boulainvilliers  (entre  la  rue 
du  Bac  et  la  rue  de  Beaune).  En  1783,  le  marché  Le  Noir  ou  Sainte- 

(t)  Ce  plafond  subsista  jusqu’en  i8oa.  où  un  incendie  le  consuma.  Il  fut  alors  remplace 
par  une  coupole  métallique. 
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Catherine  (entre  les  rues  Caron  et  d’Ormesson)  fut  édifié,  et  en  1793 
ce  fut  le  tour  du  marché  Saint-Joseph. 

A la  fin  du  xviii®  siècle,  l’ancien  Marché  au  lard  (ancêtre  de  la 
Foire  aux  jambons)  du  parvis  Notre-Dame  ne  se  tenait  plus  la 
veille  de  Pâques,  mais  le  mardi  saint. 

Quant  aux  Halles  — appelées  aussi  Piliers  des  Halles  — elles 
demeurèrent  ce  qu’elles  étaient.  Toutefois,  en  1786,  on  leur  enleva 
e célèbre  Pilori  et  la  fameuse  Croix  des  Insolvables,  qui  existaient 
depuis  le  moyen  âge. 

A signaler  également  la  disparition  du  vieux  cimetière  des  Inno- 
cents, dont  les  chapelles  et  les  ossuaires  s’effondraient  sous  le 
poids  des  squelettes  humains  (i). 

A la  place  de  ce  charnier,  on  établit  un  marché  qui  fut  longtemps 
connu  sous  le  nom  de  marché  des  Innocents.  Un  ingénieur  nommé 
Six  eut  l’idée  de  transporter,  au  centre,  la  fontaine  adossée  à l’an- 
cienne église,  en  modifiant  sa  structure,  et  cette  fontaine  existe 
encore  aujourd’hui,  au  milieu  du  square  c{ui,  à son  tour,  a remplacé 
le  marché. 

Métiers  parisiens  de  l’alimentation.  — Au  dix-septième  et  au 
dix-huitième  siècle,  plusieurs  mesures  furent  prises  à l’égard  de 
certaines  charges  administratives  et  de  certaines  corporations  du 
commerce  parisien  de  l’alimentation. 

Nous  signalerons  tout  d’abord  l’abolition,  en  1672,  de  l’antique 
association  pour  le  transport  des  denrées  par  la  Seine,  connue  sous 
le  nom  dè  Hanse  parisienne  des  marchands  de  l’eau,  qui  jouissait 
depuis  tant  de  siècles  d’un  privilège  si  arbitraire. 

Les  charges  des  Mesureurs  de  grains,  vins,  etc.,  furent  suppri- 
mées par  un  édit  de  1719,  qui  confia  ces  fonctions  à de  simples 
commis  nommés  par  le  prévôt  des  marchands. 

De  même,  en  1741,  les  agents  appelés  Vendeurs  de  vins  furent 
dépossédés  de  leurs  attributions  publiques  par  le  fait  du  rachat  de 
leurs  charges  par  la  commune. 

Passons  maintenant  aux  métiers  proprement  dits. 

En  1611,  les  Talemeliers-boulangers,  qui  dépendaient  depuis 

(i)  Ces  restes  macabres  furent  transportés,  par  de  longues  théories  de  tombereaux,  dans 
les  cryptes  de  Montrouge  et  de  la  Tombe-lssoire,  et  cela  occasionna  même  d’assez  fortes 
épidémies. 
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longtemps  du  grand-panetier  de  France,  passèrent  sous  rautorité 
du  prévôt  de  Paris  et  du  lieutenant  de  police. 

En  1720,  les  boulangers,  établis  dans  les  faubourgs  Saint-Germain, 
Saint-Michel,  Saint-Jacques  et  Saint-Marcel,  ne  formèrent  plus 
qu’une  seule  et  même  corporation  avec  ceux  de  Paris.  Les  boulan- 
gers du  faubourg  Saint-Antoiné  firent  exception. 

Disons  à ce  propos  que,  vers  1780,  une  école  de  boulangerie  fut 
fondée  dans  la  rue  de  la  Grande-Truanderie,  par  le  lieutenant  de 
police  Lenoir,  et  destinée  à la  formation  des  ouvriers  boulangers. 
« Les  cours  y étaient  gratuits  et  faits  deux  fois  par  semaine  sous  la 
direction  de  Parmentier  et  de  Cadet  de  Vaux.  Ils  n’étaient  pas  seu- 
lement théoriques  : on  fabriquait  là  le  pain  blanc  destiné  à l’école 
militaire  et  le  pain  bis  destiné  aux  prisons  (i).  » 

Dans  la  seconde  moitié  du  dix-huitième  siècle,  on  voit  apparaître 
une  nouvelle  profession  : celle  des  Vermiceliers.  « Ce  sont,  dit  l’abbé 
Pierre  Jaubert  (2),  ceux  qui,  au  moyen  d’un  instrument  percé  de 
plusieurs  petits  trous,  réduisent  la  pâte  en  petits  filets  qui  ressem- 
blent à des  vers.  » De  son  côté,  V Encyclopédie  méthodique  nous 
apprend  que  l’art  du  vermicelier  consiste  à « composer  ce  qu’ordi- 
nairement  on  nomme  des  pâtes,  des  uerniicellis,  des  macaronis  et 
des  lazagnes  ». 

Enfin,  M.  Franklin  dit  que  « cet  art,  originaire  d’Italie,  fut  intro- 
duit en  France  par  le  docteur  Paul-Jacques-Malouin,  qui  mourut, 
en  1778,  membre  de  l’Académie  des  Sciences,  professeur  au  Collège 
de  France  et  médecin  ordinaire  de  la  reine  ». 

Un  très  ancien  métier  qui,  sans  disparaître  entièrement,  perdit 
beaucoup  de  son  importance,  est  celui  des  Oubloyeiirs,  marchands 
ambulants  qui  parcouraient  la  ville  à la  tombée  de  la  nuit,  en  criant 
leurs  oublies  et  autres  pâtisseries  légères. 

Ils  subsistèrent  nombreux  jusqu’au  dix-huitième  siècle,  mais, 
quand  le  célèbre  bandit  Cartouche  eut  organisé  cette  troupe  de 
voleurs  et  de  meurtriers  qui,  pendant  un  certain  temps,  sema  la  ter- 
reur dans  Paris  et  la  province,  quelques-uns  de  ces  redoutables 
malfaiteurs  s’étant  déguisés  en  marchands  d’oublies  pour  commet- 
tre plus  facilement  leurs  crimes,  la  police  ne  trouva  rien  de  mieux 

(i)  A.  Franklin,  Dictionnaire  des  arts,  métiers  et  professions. 

(a)  Voir  son  Dictionnaire  des  arts  et  métiers  (1773). 
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que  de  défendre  aux  oubloyeurs  de  se  livrer  à leur  commerce,  le 
soir.  Ce  règlement  amena  une  diminution  sensible  du  nombre  de 
ces  modestes  artisans  dont  les  descendants  sont  les  marchands  de 
plaisir  que  nous  rencontrons  sur  nos  boulevards  et  dans  nos  jar- 
dins publics. 

En  1691,  le  24  octobre,  la  corporation  à&s  Epiciers,  dont  dépen- 
daient les  Confiseurs,  fut  séparée  de  celle  des  Apothicaires.  Cette 
mesure  fut  d’ailleurs  rapportée  six  mois  après  : le  26  avril  1692. 
Enfin,  en  1777,  la  séparation  définitive  eut  lieu. 

Par  contre,  la  corporation  des  Huiliers  fut  réunie  à celle  des 
Chandeliers  (édit  du  22  mai  1691);  la  corporation  des  Poissonniers 
d’eau  douce  fut  confondue  avec  celle  des  Poissonniers  d’eau  de 
mer  (édit  de  mars  1709);  enfin,  la  corporation  des  Vinaigriers  hii 
jointe,  en  1776,  à celle  des  Limonadiers,  qui  avaient  été  formés  en 
corps  exactement  un  siècle  avant  cette  réunion  (1676). 

La  première  moitié  du  dix-huitième  siècle  vit  naître  un  nouveau 
métier  : celui  des  Ciiiseurs  de  tripes,  lesquels  cuisaient  et  vendaient 
les  abatis,  tripes  et  issues  des  bœufs,  veaux  et  moutons.  En  1788, 
le  28  mars,  une  ordonnance  réduisit  de  ving't  à douze,  pour  Paris, 
le  nombre  de  ces  artisans,  qui  ne  paraissent  pas  avoir  été  soumis  à 
des  règlements  particuliers.  Avant  cette  création,  'c’étaient  les 
Cuisiniers-traiteurs  qui  cuisaient  et  vendaient  lesdits  abatis,  tripes 
et  issues. 

Mais,  de  tous  les  métiers  de  l’alimentation,  ceux  dont  le  pouvoir 
royal  et  l’autorité  municipale  s’occupèrent  le  plus  furent  les  fabri- 
cants et  débitants  de  boissons,  les  commerçants  ayant  pour  spé- 
cialité de  vendre  des  aliments  cuits  à emporter,  et  ceux  fournissant 
la  table  et  le  gîte. 

Par  un  édit  de  Louis  XIII,  de  décembre  1625,  des  visiteurs  et 
contrôleurs  de  la  fabrication  des  bières  furent  investis  du  droit  d’ins- 
pection chez  les  Brasseiirs-ceruoisiers  qui  se  rendaient  coupables 
de  fraude  dans  l’exercice  de  leur  industrie. 

L’édit  stipulait  notamment  que  « lesdits  brasseurs,  au  heu  de  se 
servir  de  bons  ingrédiens,  comme  ils  sont  tenus  par  les  ordonnan- 
ces et  réglernens  de  police,  composent  lesdites  bierres  avec  de  l’eau 
épaissie  et  corrompue,  et  pour  la  colorer  et  lui  donner  un  goût  haut 
et  piquant,  g font  bouillir  plusieurs  mauvaises  drogues,  comme 
aussi  g meslent  plusieurs  sortes  d’épicerie  les  plus  grossières  ; tel- 
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lement  que  par  ces  matières  et  de  la  crudité  de  la  bierre  qu’ils  ne 
font  bouillir  qu’à  demi/  pour  épargner  le  bois,  la  peine  et  la  jour- 
née des  ouvriers,  elle  a des  qualités  toutes  contraires  à celles  qui 
la  font  rechercher,  car  au  lieu  de  rafraîchir  et  désaltérer  et  nour- 
rir, elle  eschauff  e le  sang,  altère,  cause  des  catares,  des  fluxions, 
hydropisie,  fièvres  et  autres  griefves  maladies,  ainsi  qu’il  a esté 
reconnu  par  plusieurs  médeçins  expérimentez...  » (suivent  dix  arti- 
cles de  statuts  comportant  des  sanctions  pénales  telles  qu’amendes 
confiscations,  etc.). 

En  ce  qui  concerne  les  marchands  de  vin,  une  ordonnance  de 
1705  parle  de  la  façon  de  vendre  « à huis  coupé  et  pot  renversé  ». 
Il  s’agit  là  du  commerce  des  anciens  marchands  de  vin  à.  pot,  chez 
lesquels  on  n’avait  pas  le  droit  de  consommer  sur  place  : il  fallait 
emporter  le  vin  qu’on  y achetait.  On  se  rappelle  qu’à  la  grille  exté- 
rieure de  leur  boutique  était  pratiquée  une  ouverture  par  laquelle  le 
client  passait  son  pot,  qui  lui  était  rendu,  rempli,  par  le  même  gui- 
chet. Cet  usage  disparut  un  peu  avant  la  Révolution. 

Trabouillet,  dans  son  Etat  de  la  France  pour  ; 7/2,  nous  apprend 
que  douze  marchands  de  vin  suivaient  la  cour  dans  ses  déplace- 
ments, formant  ce  qu’on  appelait  la  Cave  des  douze.  Il  ajoute  que, 
de  plus,  vingt-cinq  cabaretiers  donnant  non  seulement  à boire  comme 
les  marchands  de  vin,  mais  aussi  à manger,  suivaient  également  la 
cour,  et  formaient  la  Cave  des  vingt-cinq. 

Delamarre,  dans  son  Traité  de  la  police,  tome  III,  dit  : « C'est 
une  erreur  populaire  de  croire  qu’un  mauvais  usage  a établi  de 
confondre  les  tavernes  avec  les  cabarets.  Ces  deux  lieux,  à,  la 
vérité,  ont  cela  de  commun  que  l’on  y vend  du  vin,  mais  avec  cette 
différence  essentielle  qui  les  distingue  que  dans  les  tavernes  l’on  y 
doit  vendre  le  vin  à pot,  et  que,  dans  les  cabarets,  l’on  y met  la 
nappe  et  les  assiettes,  et  qu’avec  le  vin  on  y donne  à manger.  » 

Par  une  déclaration  de  novembre  1698,  la  faculté  fut  accordée 
aux  taverniers  de  servir  des  plats  de  viande  à leurs  clients,  à la  con- 
dition expresse  qu’ils  ne  fussent  pas  préparés  dans  la  taverne,  mais 
achetés  chez  les  rôtisseurs  ou  les  charcutiers. 

Un  règlement  du  29  mars  1708  leur  permit  de  faire  rôtir  des 
viandes;  mais  il  leur  était  toujours  interdit  de  confectionner  des 
ragoûts  et  de  « faire,  chez  eux,  montre  ni  étalage  de  viande  », 
chose  seulement  permise  aux  bouchers,  rôtisseurs  et  charcutiers. 


f 


Banquet  offert  par  le  duc  d’Albe,  ambassadeur  d’Espagne,  à l’occasion  de  la  naissance  du  prince 

des  Asturies,  en  1707. 

[D'après  une  gravure  de  F époque,  par  Desmarets,  dessinateur,  et  Scotin,  graveur.  — Cabinet 

National  des  Estampes.) 
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A propos  des  rôtisseurs,  les  plus  renommés,  au  dix-huitième 
siècle,  étaient  établis  rue  de  la  Huchette.  « A toute  heure  du  jour, 
écrit  Sébastien  Mercier,  dans  l’un  de  ses  Tableaux  de  Paris,  on  y 
trompe  des  volailles  cuites  ; les  broches  ne  désemparent  pas  le  foyer 
toujours  ardent.  Un  tournebroche  éternel  entretient  la  torréfaction. 
La  fournaise  des  cheminées  ne  s’éteint  que.  pendant  le  Carême.  » 

Depuis  1628,  les  rôtisseurs  avaient  été  autorisés  à « donner  à 
manger  chez  eux  jusques  au  nombre  de  trois  plats  de  viande 
bouillis  et  trois  plats  de  fricassée  ».  Mais,  toujours  aussi  peu  ras- 
surée qu’aux  siècles  précédents  sur  la  vitalité  de  ses  pinvilèges,  cette 
corporation  ne  manqua  jamais  de  faire  confirmer  ses  statuts  par 
tous  les  rois  qui  se  succédèrent  et  aussi  par  le  Parlement,  le  19  jan- 
vier 1747- 

Des  lettres  patentes  royales  d’août  1647  avaient  révisé  les  quarante 
articles  des  statuts  qui  régissaient  la  corporation  des  Cuisiniers- 
traiteurs,  Taoerniers,  Cabaretiers  et  Hôteliers. 

Ces  commerçants  ne  pouvaient  « vendre  nij  débiter  en  détail 
dans  leurs  maisons,  boutiques,  caves  ou  celliers,  aucune  bierre, 
cidre,  poiré,  eau-de-vie  et  autres  liqueurs  et  breuvages  qui  sont 
incompatibles  avec  le  vin,  sur  peine  de  confiscation  et  de  telle 
amende  qu'il  plaira  à justice  ordonner...  ». 

Il  était  également  interdit  aux  cabaretiers,  traiteurs  et  hôteliers 
de  vendre  ni  donner  à manger  en  leur  maison  « aucune  viande, 
durant  le  saint  temps  de  Caresme  et  autres  jours  de  l’année 
défendus  par  notre  mère  Sainte  Eglise...  »,  ni  a les  jours  de 
dimanches  et  fêtes  solennelles,  durant  le  service  divin...  ».  Enfin, 
les  hôteliers  étaient  tenus  de  servir  « à table  couverte  de  nappe, 
et  assiette  dessus...  (i)  ». 

En  1765,  un  métier  similaire  et  concurrent  parut  : celui  des 
Restaurateurs , imaginé  par  un  nommé  Boulanger,  dit  Champ-d’Oi- 
seau,  établi  rue  des  Poulies. 

Diderot,  dans  une  lettre  qu’il  écrivait  à M"®  Volland,  le  8 septem- 
bre 1767,  lui  dit  qu’il  est  allé  dîner  chez  ce  restaurateur,  où  l’on 
« est  bien,  mais  chèrement  traité  ». 

Selon  P.  de  la  Mésangère,  Boulanger  avait  fait  mettre  sur  sa 
porte  l’inscription  suivante,  parodiant  un  passage  de  l’Evangile  : 


(i)  Voyez  les  Métiers  et  corporations,  par  René  de  Lespinasse. 
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« Venite  ad  me  omnes  qui  stomacho  laboratis  et  ego  restaiirabo 
vos.  » 

Selon  cet  auteur,  « outre  que  Boulanger  vendait  des  bouillons,  on 
trouvait  à manger  chez  lui;  mais  comme  il  n’était  pas  traiteur,  il  ne 
pouvait  servir  de  ragoûts.  En  place,  il  donnait  des  volailles  au  gros 
sel,  des  œufs  frais,  etc.,  et  cela  était  servi  sans  nappe,  sur  de  petites 
tables  de  marbre.  D’autres  restaurateurs  s’établirent  à son  imitation, 
notamment  au  Wauxhall,  au  Colisée,  et  dans  tous  les  lieux  d’as 
semblée  et  de  réjouissance  publique.  La  nouveauté,  la  mode  et  sur- 
tout la  cherté  les  accréditèrent,  car  telle  personne,  qui  n’aurait  pas 
osé  s’asseoir  à une  table  d’hôte  chez  un  traiteur,  allait,  sans  diffi- 
culté, payer  le  même  dîner  fort  cher  chez  le  restaurateur  (i)  ». 

Parmi  les  métiers  constitués  en  corporation  au  dix-septième  siè- 
cle, nous  avons  cité  les  Limonadiers.  Or,  la  corporation  des  Distil- 
lateurs fut  créée  à la  même  époque. 

« Il  est  peu  de  corps,  dit  Le  Grand  d’Aussy,  qui  ait  souffert  au- 
tant de  variations  que  celui  des  Limonadiers.  Institué  eu  1676,  il  fut 
supprimé  en  1704  (2);  puis  rétabli  en  1706;  puis  supprimé  de  nou- 
veau eu  1706  ; puis  rétabli  en  1718  ; supprimé  pour  la  troisième  fois 
en  177.5  avec  toutes  les  autres  maîtrises;  et  enfin  réinstitué,  quel- 
ques mois  après, dans  l’état  où  il  est  resté  jusqu’en  l’année  1789,  sous 
la  dénomination  de  Distillateurs-Limonadiers-Vinaigriers.  Depuis 
son  premier  établissement,  il  a toujours  été  successivement  en  pro- 
cès avec  les  autres  communautés  dont  le  commerce  avait  quelque 
rapport  avec  le  sien.  » 

Cela  se  comprendra  aisément  quand  on  saura  que,  indépendam- 
ment de  la  vente  de  la  limonade,  de  l’orgeat,  des  sirops,  liqueurs, 
boissons  fermentées  ou  alcoolisées,  il  leur  était  permis  de  vendre  du 
café  en  grains,  en  poudre,  en  boisson,  de  débiter  : dragées  eu 
détail,  noix,  cerises,  framboises  et  autres  fruits  confits  dans  l’eau- 
de-vie  ; sorbecs  ou  liqueurs  pour  la  confection  des  glaces  ; aigre- 
de-cèdre  (jus  de  citron  qu’on  servait  avec  l’écorce  confite  du  même 
fruit);  eaux  de  gelées  ; glaces  de  fruits  et  de  Heurs  ; enfin,  tous  les 
vins  compris  au  nombre  des  vins  de  liqueurs. 

Pour  ce  qui  a trait  à la  fabrication  et  à la  vente  de  l’eau-de-vie,  il 


{i)  Le  Voijaqeiir  à Paris,  tableau  pittoresque  de  cette  capitale,  tome  III. 
(a)  Louis  XIV  nomma  alors  ccnt  cinquante  privilégiés. 
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a été  dit,  à l’un  des  précédents  chapitres,  que  la  distillation  de  l’eau- 
de-vie  et  des  essences  diverses  était  faite,  au  moyen  âge,  par  les 
vinaigriers  et  surtout  par  les  apothicaires,  en  raison  de  l’usage  pres- 
que exclusivement  thérapeutique  des  produits  de  l’alcool. 

Constituée  en  industrie  distincte  par  arrêt  du  7 septembre  1624, 
la  distillation  n’en  continua  pas  moins  à être  exercée  par  les  apo- 
thicaires, les  vinaigriers  et  les  épiciers,  en  A^ertu  d’un  droit  légal. 

Dès  le  début,  les  Distillateurs  trouA'èrent  des  concurrents  redou- 
tables dans  les  Limonadiers,  qui  firent  enregistrer  leurs  statuts,  le 
28  janvier  1676,  avec  le  privilège  de  distiller,  fabriquer  et  vendre 
des  vins  de  liqueurs,  essences  parfumées,  sirops,  fruits  à l’eau-de- 
vie,  cafés,  thés  et  chocolats.  Nous  avons  dit,  plus  haut,  que  les 
limonadiers  et  distillateurs  furent  réduits,  en  1776,  en  une  seule  et 
même  communauté. 

Le  Grand  d’Aussy  nous  apprend  que  le  premier  distillateur-liquo- 
riste  qui  se  soit  acquis,  dans  Paris,  une  réputation  fut  un  nommé 
Lelièvre.  Après  lui,  ce  fut  un  provençal  appelé  La  Serre,  et  ensuite 
un  sieur  Omfroi. 

Les  distillateurs  et  limonadiers  établis  en  boutique  eurent  à lutter 
contre  une  catégorie  de  concurrents  : les  placiers,  petits  marchands 
ambulants  qui  stationnaient  dans  les  principaux  carrefours  et  sur 
les  places  publiques  pour  y A^endre,  eu  détail  et  à petite  mesure,  de 
l’eau-de-vie  aux  passants.  Quelques  corporations  les  ayant  inquiétés, 
les  placiers  s’adressèrent,  à ce  sujet,  au  Parlement,  et  celui-ci,  par 
un  arrêt  du  20  janvier  1678,  leur  permit  le  libre  exercice  de  leur 
modeste  commerce.  11  les  autorisa  à installer,  dans  les  rues,  des 
tables  et  des  escabelles,  avec  des  fontaines,  flacons  d’étain  et  tasses; 
à vendre  en  détail  de  l’eau-de-vie,  des  noix  et  cerises  confites  à 
l’eau-de-vie;  enfin,  d’avoir  des  auvents  portatifs,  pour  garantir  leur 
marchandise  contre  le  mauvais  temps. 

A la  suite  des  réclamations  que  formèrent  personnellement  les 
limonadiers,  un  nouvel  arrêt  fut  publié  le  i*'' juillet  de  la  même 
année;  il  défendait  aux  « pauvres  vendeurs  d’eau-de-vie  »,  selon 
l’expression  textuelle  du  Parlement,  de  mêler  du  sucre  ou  une 
liqueur  quelconque  aux  fruits  confits  qu’ils  vendaient.  L’arrêt  spé- 
cifiait en  outre  que  la  fontaine  ou  le  flacon  qu’il  leur  était  permis 
d’avoir  ne  pourraient  contenir  que  quatre  pintes  d’eau-de-A’ie.  Cet 
arrêt  fut  confirmé  par  deux  autres  arrêts  rendus  en  1680  et  1681. 
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Savary,  dans  son  Dictionnaire  du  Commerce^  dit  que  les  mar- 
chands des  rues  qui  vendaient  de  l’eau-de-vie  la  débitaient  dans  de 
petites  mesures,  depuis  quatre  deniers  jusqu’à  un  sou,  et  il  ajoute 
qu’aux  armées,  « où  les  vivandiers  en  font  le  nég-oce  en  détail,  ils 
disent  plus  ordinairement  bran-de-vin,  qu’eau-de-vie  ».  C’est  pour- 
quoi le  peuple  et  les  soldats  appelaient  les  petits  marchands  d’eau- 
de-vie  : brandeviniers. 

Quant  aux  cafés  publics,  c’est  du  dix-septième  siècle  que  date  la 
création,  en  Europe,  des  établissements  de  ce  genre;  leur  origine  est 
orientale. 

En  France,  le  premier  café  fut  établi  à Marseille,  en  iC54,  et  Le 
Grand  d’Aussy  nous  apprend  qu’en  i6y4  un  Arménien,  appelé 
Pascal,  ouvrit  à la  foire  de  Saint-Germain,  puis  ensuite  à Paris, 
« sur  le  quai  de  l’Ecole,  une  boutique  de  café  pareille  à celles  qu’il 
avait  vues  à Constantinople  ou  dans  le  Levant.  On  nomma  la 
sienne  café  : expression  impropre  et  amphibologique  que  la  langue 
n’eût  pas  dû  admettre,  puisque  par  là  elle  ne  se  donnait  qu’un  seul 
et  même  mot  pour  désigner  le  fruit,  la  liqueur  et  le  lieu  de  la 
vente.  Quoi  qu’il  en  soit,  quelques  Levantins,  à l’exemple  de  Pascal, 
établirent  des  boutiques  comme  la  sienne.  Il  y eut  même  deux  de 
ces  étrangers  qui,  au  lieu  d’attendre  le  chaland,  dans  un  comptoir, 
préférèrent  un  éventaire  de  fer-blanc,  lequel  contenait  tous  les 
ustensiles  propres  à faire  du  café.  Dans  leur  main  droite  était  un 
petit  réchaud  avec  sa  cafetière  ; dans  la  gauche,  une  fontaine  pleine 
d’eau,  pour  remplir  la  cafetière  quand  besoin  était.  Chargés  de 
cet  appareil,  ils  allaient  de  rue  en  rue,  annonçant  à grands  cris  leur 
café.  Mais,  quoiqu’ils  ne  le  vendissent  que  deux  sous  la  tasse,  ce 
qui,  pour  une  nouveauté,  était  un  prix  raisonnable,  ils  n’eurent 
aucun  succès,  parce  que  ni  les  bourgeois  ni  le  peuple  n’avaient 
encore  appris  à connaître  et  à aimer  le  café.  Les  boutiquiers  ne 
réussirent  pas  davantage  ; mais  ce  fut  leur  faute.  Au  lieu  de  se 
procurer  un  lieu  d’assemblée  décent  où  pussent  se  réunir  les 
personnes  honnêtes,  les  seules  alors  qui  usassent  de  café,  ils  n’eu- 
rent que  de  A^raies  tavernes  où  l’on  fumait,  où  l’on  buvait  de  la 
bière,  et  dont,  par  conséquent,  la  bonne  compagnie  n’osa  jamais 
approcher  ». 

Ce  que  ces  commerçants  ne  comprirent  pas,  Procope  le  comprit. 
Nous  avons  déjà  parlé  de  ce  Sicilien  établi  rue  des  Fossés-de-Saint- 


542 


LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIECLES 


üermain-des-Prés,  et  qui  vendait  des  glaces.  Il  vendait  également 
du  thé,  du  chocolat,  du  café  et  des  liqueurs  de  toute  espèce,  mais  il 
eut  soin  d’embellir  sa  salle,  de  la  garnir  de  glaces,  de  tables  de  mar- 
bre et  de  l’orner  avec  goût;  en  un  mot,  il  tâcha  d’y  attirer  les  per- 
sonnes que  les  simples  cabaretiers  éloignaient  souvent  par  la  mau- 
vaise tenue  de  leur  maison  et  leurs  façons  vnlgaires. 

Le  succès  de  son  établissement  fut  immense,  et,  ce  voyant,  beau- 
coup de  débitants  se  mirent  à le  copier,  témoin  Poincelet,  qui  ouvrit, 
en  1714?  son  Café  du  Parnasse,  sur  le  quai  de  l’Ecole,  près  du 
Pont-Neuf.  Ensuite,  s’ouvrit  le  Café  de  la  Régence,c\\tv  aux  joueurs 
d’échecs  de  l’époque.  Bref,  en  1728,  trois  cent  vingt-quatre  cafés 
existaient  déjà  à Paris  et  faisaient  une  concurrence  acharnée  aux 
anciens  cabarets. 

Non  seulement  les  savants,  les  gens  de  lettres,  les  intellectuels 
affluèrent  dans  les  nouveaux  cafés,  mais  on  vit  jusqu’aux  femmes 
elles-mêmes  consommer  dans  ces  établissements  ou  du  moins  à la 
porte.  C’est  ce  que  confirme  l’auteur  du  Dictionnaire  de  Commerce 
de  l’/éii  quand  il  dit  que  : « les  dames  de  la  première  qualité  font 
très  souvent  arrêter  leurs  carrosses  aux  boutiques  des  cafés  les  plus 
fameux,  on  leur  sert  du  café  à la  portière,  sur  des  soucoupes  d’ar- 
gent. P 

Avant  de  passer  à un  autre  sujet,  nous  dirons  quelques  mots  de 
deux  métiers  ambulants  qui,  pour  bien  modestes  qu’ils  sont,  ne 
doivent  pas  être  oubliés  ; ce  sont  : le  marchand  de  coco  et  le  mar- 
chand ou  porteur  d'eau. 

Dans  l’un  de  ses  Tableaux  de  Paris,  Sébastien  Mercier,  vers 
1780,  peint  ainsi  le  premier  : « Il  porte,  dit-il,  une  fontaine  de  fer- 
blanc  sur  son  dos  ; il  est  ceint  d’un  tablier  blanc  ; il  se  place  dans 
un  passage  public,  toujours  debout;  il  crie  incessamment  et  interro- 
gativement A la  fraîche,  qui  veut  boire  ? » Ces  vendeurs  d’eau 
de  réglisse  vident  leur  fontaine  jusqu’à  douze  ou  quinze  fois  de 
suite,  et  gagnent,  par  jour,  jusqu’à  sept  francs,  les  mois  d’été.  » 

Les  porteurs  d’eau,  enfin,  en  raison  de  l’accroissement  incessant 
de  la  capitale,  s’étaient  multipliés  au  point  qu’au  temps  de  Sébastien 
Mercier,  c’est-à-dire  vers  la  fin  du  dix-huitième  siècle,  on  en  comp- 
tait environ  vingt  mille,  presque  tous  auvergnats. 

Pour  monter  une  voie  de  deux  seaux  d’eau  jusqu’au  second 
étage,  ils  demandaient  deux  sous.  Plus  haut,  c’était  trois  sous. 
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Ils  avaient  apporté  une  modification  au  système  de  suspensionde 
leurs  seaux.  Au  lieu  de  se  servir  de  rancienne  courge,  ils  fixaient 
les  seaux,  par  deux  crochets  de  fer,  à une  sangle  de  cuir  placée  dia- 
gonalement  sur  leurs  épaules.  Un  carré  formé  de  lattes  résistantes 
maintenait  ces  seaux  à une  certaine  distance  des  jambes  du  por- 
teur et  empêchait  qu’ils  le  gênassent  dans  sa  marche. 

« Il  en  est,  dit  Prudhomme,  dans  son  Miroir  de  Paris,  qui  font 
rouler  sur  le  pavé  de  Paris  deux  ou  trois  tonneaux  montés  sur  deux 
roues  et  attelés  d’un  cheval.  Nous  en  connaissons,  ajoute-t-il,  qui 
vendent  pour  trois  mille  francs  d’eau  par  année;  et  lorsqu’ils  veu- 
lent se  retirer  dans  leur  pays,  après  avoir  amassé  une  somme 
suffisante,  ils  vendent  leur  pratique  à leurs  camarades.  » 

Armoiries  des  métiers  de  l’alimentation.  — En  nous  occupant,  au 
chapitre  VI,  des  corporations  du  moyen  âge  relatives  au  commerce 
des  denrées  alimentaires,  nous  avons  dit  que  beaucoup  de  ces  cor- 
porations possédaient  des  armoiries. 

Nous  avons  ajouté  que  ces  armoiries  furent  presque  toutes  mo- 
difiées dans  la  suite,  et  que  les  corporations  créées  plus  tard  reçu- 
rent, elles  aussi,  des  armoiries  dont  certaines  subirent  également  des 
modifications  jusqu’à  la  fin  du  xviii*  siècle. 

Or,  lorsqu’eut  lieu,  de  lySfi  à 1768,1e  grand  travail  de  révision  de 
V Armorial  général  de  la  France,  travail  qui  fut  exécuté  sous  la 
direction  de  plusieurs  membres  de  la  famille  d’Hozier,  et  dont  l’o- 
riginal se  trouve  au  département  des  manuscrits  de  la  Bibliothèque 
Nationale,  les  corporations  existantes  ne  manquèrent  point  de  faire 
enregistrer  leurs  armoiries  en  l’état  où  elles  se  trouvaient  à cette 
époque,  eton  en  profita  pour  insérer  aussi  dans  l’Armorial  les  anciens 
blasons  des  corporations  qui  avaient  perdu  leur  personnalité,  soit 
en  raison  de  leur  fusion  avec  d’autres  corporations,  soit  en  raison 
de  leur  suppression  pure  et  simple. 

Nous  croyons  intéressant  de  donner,  ci-après,  la  description  des 
armoiries  des  différents  métiers  de  l’alimentation  que  nous  avons 
passés  en  revue  dans  ces  trois  derniers  chapitres  : 

Jardiniers-Maraîchers  : de  sable,  à trois  li/s  d'argent,  tigés  et  feuillés 
de  sinople,  posés  deux  en  chef  et  an  en  pointe,  et  aa  chef  d'azur  char- 
gé d'un  soleil  d'or. 
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Grainiei's  : de  sinople,  à trois  ijerbes  d'or,  deux  en  chef  ej  une  en 
pointe,  et  un  vannel  de  même  en  abîme. 

Regrattiers  : d'nzur,  à une  fiisce  d'or,  chargée  de  trois  pommes,  de 
gueules,  tigées  et  feiiillées  de  sinople,  et  accompagnée  de  trois  oranges 
d'or,  tigées  et  feuillées  de  même,  deux  en  chef  et  une  en  pointe. 


Halte  (le  chasse  (1737) 

(D'après  C.arle  Van  Loo.  — ^f^lsèe  du  Louvre.) 

P('cheiirs  en  l’eau  du  Roi  : de  gueules,  d une  écrevisse  d'or,  adextrée 
d'un  verveiix  et  senestrée  d'une  nasse,  et  sous  l'écrevisse  deux  avirons 
passés  en  sautoir,  le  tout  d'or,  et  au  chef  chargé  d'un  poisson  d’ar- 
gent. 

Poissonniers  d’eau  douce  : d'azur  à un  Saint-Pierre  d'argent  mar- 
chant sur  une  mer  ondée,  de  même,  ombrée  de  sinople  et  de  laquelle 
sortent  des  poissons  de  même. 

Poissonniers  d’eau  de  mer  : d’azur,  à un  navire  d’or,  équipé  d'argent 
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sur  une  mer  de  même,  ombrée  de  sinople,  dans  laquelle  nagent  quatre 
dauphins,  de  gueules. 

Bouchers  : d’azur,  à un  agneau  pascal  d'argent,  la  banderolle  de 
même,  chargée  d’une  croisette  de  gueules. 

Cuisiniers-ojers-traiteurs  : d’argent,  à un  plat  couvert,  de  sable, 
accompagné  de  trois  couronnes  de  lierre,  de  sinople,  deux  en  chef  et 
une  en  pointe. 

Rôtisseurs  : d’argent,  à deux  broches  de  sable  passées  en  sautoir, 
accompagnées  de  quatre  lardoires  de  même,  posées  en  pal. 

Charcutiers-saucisseurs  : d’or  à un  porc  passant,  de  sable,  au  chef 
d’azur,  chargé  de  trois  cervelas  d’or. 

Talemeliers-boulang'ers  : d’azur  à un  Saint-Honoré  d’or  tenant  de  sa 
main  senestre  une  crosse  de  même,  et  de  sa  main  dextre  une  pelle  de 
four  d'argent,  chargée  de  trois  pains,  de  gueules. 

Pâtissiers-oubloyeurs  : d'argent,  à une  pelle  de  four,  de  sable,  posée 
en  pal,  accostée  de  deux  pâtés,  de  gueules. 

Pâtissiers  de  pain  d’épices  : d'azur,  à un  gros  pain  d'épices  d'or, 
accompagné  de  quatre  oublies  cantonnées,  de  même. 

Jaug’eurs  de  vins  : d’argent,  à une  fasce  de  sable,  accompagnée  de 
trois  tonneaux,  de  même,  cerclés  d’or,  deux  en  chef,  et  un  en  pointe. 

Vendeurs  de  vins  ; de  gueules,  à une  fasce  d’or,  accompagnée,  en 
chef,  de  deux  pots  d’argent,  et  en  pointe  d’un  tonneau  d’or  cerclé  de 
sable. 

Marchands  de  vins-taverniers  : d’azur,  à un  navire  d’argent  posé  sur 
une  onde  alaisée  de  même,  le  grand  mât  orné  d’une  bannière  de 
France,  frangée  d'or  et  surmontée  d'une  grappe  de  raisin  de  même, 
iigée  et  feuillée  aussi  d'or,  le  tout  côtoyé  de  six  navires  d’ argent  posés 
en  pal,  trois  et  trois. 

Brasseurs-cervoisiers  : de  gueules,  à deux  chaudrons  d'or,  en  chef,  et 
un  tonneau  d’argent  cerclé  d'or,  en  pointe. 

Distillateurs-limonadiers  : de  gueules,  à un  alambic  d’argent  sur  un 
fourneau  d’or,  enf  animé  de  gueules. 

Vinaigriers-buHetiers  : d’argent,  à une  brouette,  de  gueules,  sur  la- 
quelle est  un  baril,  de  sable,  cerclé  d’argent. 

Epiciers-apothicaires  ; d'azur,  à un  dextrochère  d’argent,  mouvant 
d’une  nuée  de  même  et  tenant  des  balances  d’or,  coupé  d’or  a deux 
navires,  de  gueules,  équipés  d’azur  semé  de  fleurs  de  lys  d’or,  posés 
l'un  contre  l'autre,  flottant  sur  une  mer  de  sinople  et  accompagnés 
de  deux  étoiles  à cinq  rais,  de  gueules. 

Chandeliers-huiliers  : de  sable,  à une  boîte  couverte  d'or,  accostée  de 
deux  paquets  de  chandelles  d’argent. 

La  cuisine  et  son  mobilier.  — Pendant  le  dix-septième  et  le  dix- 
huitième  siècle,  l’aspect  des  cuisines  des  maisons  riches  changea  ; 
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tout  le  gros  matériel  fut  réduit  de  proportions,  rendu  moins  consi- 
dérable, moins  encombrant. 

Par  contre,  le  petit  mobilier  et  la  batterie  de  cuisine  s’accrurent 
et  s’enrichirent. 

Le  cuivre  et  son  nouveau  concurrent,  le  fer-blanc,  lancé  par 
Réaumur,  occupèrent  désormais  la  place  prépondérante  que  nous 
leur  connaissons  dans  la  collection  des  ustensiles.  L’argent,  autre- 
fois proscrit  par  les  Ordonnances  de  Louis  XII,  et  surtout  à la  suite 
des  longues  misères  du  pays,  rentra  d’exil  et  servit  à la  confection 
de  beaucoup  de  casseroles  et  de  récipients  divers. 

Pour  en  citer  un  exemple  frappant,  disons  que  le  Maréchal  de  la 
Meilleraye  possédait  une  batterie  de  cuisine  en  argent  d’une  valeur 
de  plus  de  5. 800  livres  : chiffre  accusé  par  V Inventaire  du  mobilier 
de  ce  noble  personnage  (xvii®  siècle). 

Dans  les  maisons  de  la  classe  moyenne,  où  la  préparation  des 
repas  était  depuis  si  longtemps  effectuée  soit  dans  la  salle  à man- 
ger, soit  dans  la  chambre  à coucher  s'il  n’y  avait  pas  de  salle  à man- 
ger — ce  qui  était  fréquent  — on  affecta  une  pièce  spéciale  aux 
opérations  culinaires,  et  au  milieu  du  dix-huitième  siècle,  il  n’était 
guère  d’intérieur  bourgeois  qui  n’eût  sa  cuisine. 

Mais  ces  cuisines  bourgeoises  furent  inévitablement  reléguées 
dans  les  recoins  les  plus  dérobés  des  appartements  et  logements,  et 
on  leur  fit  prendre  jour  sur  les  étroites  et  obscures  cours  des  mai- 
sons, cours  semblables  à des  puits. 

Aussi,  la  propreté  de  ces  officines  exiguës,  enfumées  et  privées  de 
clarté,  s’en  ressentait-elle  beaucoup. 

Revenons  aux  cuisines  aristocratiques. 

On  sait  que,  sous  la  Régence  et  le  règne  de  Louis  XV,  une  A'éri- 
table  transformation  de  l’art  culinaire  eut  lieu.  Or,  en  raison  même 
des  améliorations  apportées  à cet  art,  les  seigneurs  et  les  opulents 
commencèrent  à étaler  dans  leurs  cuisines  un  nouveau  luxe  de  bat- 
terie et  de  mobilier  dont  ils  se  montraient  d’ailleurs  très  fiers. 

L’abbé  Coyer  écrivait  à ce  sujet,  en  17 55  ; 

« La  curiosité  me  conduit  dans  la  maison  d’un  de  nos  satrapes  ; 
je  demande  à voir  les  appartements.  C’est  dans  les  cuisines  qu’on 
m’entraîne,  qu’on  me  fait  admirer  le  goût  du  maître  ; c’est  la  seule 
pièce  de  la  maison  qu’on  fasse  remarquer  aux  curieux.  Elégance, 
solidité,  propreté,  commodités  de  toutes  espèces,  rien  ne  manque  à 
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ce  vaste  atelier  de  Cornus  : chef-d’œuvre  moderne  où  l’architecture 
s’est  plû  à déployer  ses  ressources  (i).  » 

La  cuisine  riche  avait  une  annexe  principale  ; la  crédence,  c’est- 
à-dire  « une  pièce  convenablement  aérée  où  l’on  serrait  les  vivres, 
quelque  chose  comme  ce  que  l’on  appela,  depuis,  l’office,  ou  mieux 
le  garde-manger  (2)  ». 

Le  fourneau  destiné  à la  cuisson  des  ragoûts  et  potages  s’appelait 
le  potager.  Furetière  en  parle  dans  son  Dictionnaire,  et  Diderot, 
dans  V Encyclopédie,  indique  comme  meuble  indispensable  à toute 
cuisine  <'  les  fourneaux  ou  potagers  pour  les  ragoûts  ». 

Antoine  Caillot  dit  que,  lorsqu’on  franchissait  le  seuil  d’une  mai- 
son à la  mode,  « l’objet  sur  lequel  les  regards  se  portaient  était  le 
potager  ou  fourneau  percé  de  quinze  à vingt  trous,  qui  occupait 
tout  un  côté  de  l’autre  culinaire  (3)  » . 

Dès  le  commencement  du  xviii®  siècle,  l’usage  de  ce  fourneau 
était  partout  répandu. 

Pour  les  rôtis,  nous  avons  parlé,  au  chapitre  précédent,  des 
rôtissoires  en  « façon  de  chapelle  »,  aïeules  de  nos  coquilles.  Nous 
avons  également  donné  des  détails  sur  le  tournebroche,  mû  à la 
main,  pendant  de  longues  et  pénibles  heures,  par  les  jeunes  happe- 
lopins  et  enfants  de  cuisine,  ou  par  un  chien  enfermé  dans  une  roue 
ou  tambour,  comme  ces  écureuils  qu’on  voit  dans  les  boutiques  des 
marchands  de  petits  animaux  des  quais  de  la  Seine,  à Paris. 

Nous  avons  dit  combien  s’était  accru  le  nombre  des  chiens 
dressés  à ce  travail  perpétuel  qui  fit  donner  le  nom  de  tourne- 
broche à toute  une  espèce  de  la  race  canine,  jusqu’à  la  fin  du 
xviii®  siècle,  alors  même  que  les  chiens  ainsi  appelés  n’étaient  plus 
employés  pour  tourner  les  broches. « Mais,  dit  M.  Havard,  si  le  chien 
et  sa  roue  remplacèrent  avec  avantage  les  hasteurs,  les  marmitons 
et  autres  valets,  chez  les  princes,  dans  les  couvents  et  les  auberges 
où  des  broches  nombreuses  et  lourdement  chargées  avaient  besoin 
d’une  force  relativement  puissante  pour  être  mises  en  mouvement, 
par  contre,  dans  les  cuisines  bourgeoises,  on  continua  d’avoir  des 
serviteurs  spéciaux  pour  cet  emploi.  C’est  ce  qui  provoqua  l’inven- 
tion du  tournebroche  mécanique,  fort  simple  en  ses  coinmence- 

(1)  Bagatelles  morales. 

(2)  Havard,  Dictionnaire  des  arts  et  de  l'ameublement. 

(3)  Vie  publique  et  privée  des  Français. 
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ments,  marchant  à l’aide  de  contrepoids,  comme  nous  l’explique 
Riclielet,  modéré  par  un  volant  placé  à son  sommet,  mais  qui,  mal- 
gré sa  simplicité,  ne  tarda  pas  à jouir  d’une  grande  popularité  (i).  » 

Toutefois,  cet  appareil  n’est  pas  mentionné  dans  les  Inventaires 
et  autres  documents  analogues  avant  1660. 

Inventé  au  xvii®  siècle,  le  tournebroche  automatique  reçut  ses 
principaux  perfectionnements  au  siècle  suivant,  et  c’est  à un  philo- 
sophe, Eudes  de  l’Arches  (1711),  qu’on  les  doit.  Soixante-dix  ans 
après,  un  physicien  de  Zurich  : Schinz,  apporta  des  améliorations 
au  mécanisme  que  perfectionna  encore,  en  1784,  le  mécanicien 
Lavocat,  de  Champigneul,  près  Nancy.  Mais,  celui  qui  acheva 
l’œuvre  fut,  dit-on,  un  nommé  Wagner,  horloger  établi  à Paris, 
22,  rue  du  Bout-du-Monde,  et  dont  la  boutique  portait  pour  enseigne 
« Au  Carillon  ». 

C’est  à ce  dernier  qu’on  doit  la  généralisation  de  l’emploi  du 
tournebroche  à ressort,  en  fer  et  cuivre,  pourvu  d’un  contre-poids, 
tel  qu’il  est  encore  en  usage  dans  nos  rôtisseries,  nos  restaurants, 
et  même  dans  certaines  de  nos  cuisines  bourgeoises  (2).  Seu- 
lement, le  tournebroche  des  cuisines  bourgeoises,  au  lieu  d’être 
monumental  comme  celui  des  restaurants  et  des  rôtisseries,  en  rai- 
son des  grandes  quantités  de  viandes  à cuire  à la  fois,  en  est  un 
modèle  réduit  et  n’est  destiné  à faire  tourner  qu’une  unique  pièce 
moyenne  dans  sa  coquille.  Le  système  de  ce  dernier  appareil  repose 
sur  le  principe  de  Wagner,  amélioré  depuis.  11  peut  marcher  deux 
heures  sans  être  remonté  et  est  muni  d’une  sonnerie  d’avertisse- 
ment pour  le  remontage. 

A propos,  disons  que  la  rôtisserie,  cette  sœur  de  la  cuisine  dans 
les  châteaux  et  les  demeures  princières,  n’existait  plus  au  xviie  siè- 
cle ; du  moins  les  auteurs  de  cette  époque  n’en  font  pas  mention 
dans  leurs  descriptions  des  palais  ou  des  maisons  opulentes.  Aux 
siècles  précédents,  pourtant,  il  n’était  guère  de  résidence  seigneu- 
riale dont  le  commun  ne  comportât  une  rôtisserie.  C’est  donc  là  une 
suppression  importante  à signaler. 

Par  contre,  une  création  eut  lieu  : c’est  celle  du  réchaujfoir, 
petite  pièce  située  près  de  la  salle  où  s’accomplissaient  les  repas 
(salle  à manger  ou  chambre),  et  contenant  un  potager  (fourneau) 

( I ) Dictionnaire  des  arts  et  de  l’ameublement. 

(2)  Voir  le  Journal  de  Paris  (n«  du  24  décembre  1790). 
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sur  lequel  on  faisait  récliauffer  les  plats  et  les  pots  lorsque  la  cui- 
sine était  trop  éloignée. 

La  présence  de  cette  annexe  dans  les  hôtels  particuliers  est  assez 
fréquemment  mentionnée  dans  les  écrits  du  xvii®  et  du  xviii'  siècle. 

Entre  autres  inventions  dans  le  mobilier  des  cuisines  du  xvii®  siè- 
cle, il  faut  noter  celle  du  soufflet  à ailes,  en  bois  ou  métal,  avec 
réservoir  à air,  en  peau.  Il  ne  différait  des  soufflets  actuels  que  par 
l’absence  de  l’âme  ou  petite  soupape  qui  est  ménagée  sur  l’une  de 
ses  faces  pour  lui  permettre  de  prendre,  par  le  côté,  l’air  à insuf- 
fler. Il  puisait  alors  cet  air  par  son  extrémité  inférieure  et  l’on 
conçoit  quelle  quantité  de  poussière  de  cendres  devait  s’y  intro- 
duire à chaque  aspiration. 

C’est  ce  soufflet  qui  remplaça  le  simple  tube  de  bois,  de  fer  ou  de 
cuivre  avec  lequel  les  aides  de  cuisine  ou  souffleurs  activaient  jadis 
le  feu  en  envoyant  de  l’air  sur  le  brasier  au  moyen  de  leur  bouche. 

Enfin,  au  siècle  suivant  (xviii®),  le  soufflet  à ailes  et  réservoir  à 
air  fut  pourvu  de  ladite  soupape,  modification  qui  facilitait  considé- 
rablement l’aspiration  et  l’expiration  successives  et  qui  fit  donner 
au  nouvel  appareil  le  nom  de  soufflet  à deux  vents.  On  fabriqua 
des  soufflets  avec  armature  en  bois  ou  métal,  parfois  très  ouvragés, 
et  même  en  faïence  artistement  décorée. 

L’usage  du  tire-bouchon  ne  semble  pas  remonter  non  plus  au 
delà  du  dix-septième  siècle.  Dans  aucun  des  nombreux  Comptes  ou 
Inventaires  antérieurs  à cette  époque,  on  ne  rencontre  une  mention 
quelconque  de  cet  ustensile.  Mais,  dans  les  écrits  du  dix-septième  et 
surtout  du  dix-huitième  siècle,  il  est  assez  fréquemment  question 
du  tire-bouchon,  et  même  du  tire-bouchon  de  luxe,  en  métal  pré- 
cieux richement  travaillé. 

Le  Journal  général  de  France  (n°  du  8 juin  1780)  nous  apprend 
que  le  coutelier  Lethien,  établi  rue  Saint-Merry,  près  de  l’hôtel 
Jabach,  fabriquait  des  « couteaux  à,  tire-bouchon  » qui  étaient 
« très  à la  mode  ». 

Si  on  chercha  de  tout  temps  à rendre  l’eau  destinée  à l’alimenta- 
tion, plus  pure,  plus  limpide,  et  cela,  soit  par  la  nature  de  la  matière 
employée  pour  la  confection  des  fontaines  domestiques,  soit  par 
l’adaptation,  à ces  fontaines,  de  robinets  plus  ou  moins  perfection- 
nés, il  apparaît  que  l’idée  de  garnir  le  fond  du  récipient  d’un  lit 
de  sable  ou  de  charbon  ne  doit  pas  remonter,  en  France,  au-delà  du 
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commencement  du  dix-huitième  siècle.  Les  fontaines  de  cuivre  de 
cette  époque  sont  bien  connues.  Les  musées  et  les  magasins  d’an- 
tiquaires en  contiennent  des  quantités. 

C’est  dans  les  Inventaires  de  174G  qu’il  est  question,  pour  la  pre- 
mière fois,  de  <<.  fontaines  sablées  ». 

En  1760,  s’établit  à Paris, rue  des  Poissonniers,  une  manufacture 
de  « fontaines  filtrantes  » à plusieurs  compartiments  et  dont  la 
couche  fdtrante  était  composée  non  seulement  d’un  lit  de  sable  ou 
de  charbon,  mais  encore  d’éponges. 

Quelques  années  auparavant,  un  sieur  Marque  avait  déjà  inventé, 
au  lieu  de  ces  éponges  trop  facilement  corruptibles,  de  ce  charbon  et 
de  ce  sable,  un  grès  poreux  qu’il  appelait  « pierre  filtrante  ». 

Enfin,  la  mesure  hygiénique  se  compléta  par  la  substitution,  aux 
classiques  fontaines  de  cuivre  reconnues  peu  à peu  nuisibles  et  même 
dangereuses  pour  la  santé,  de  fontaines  d’étain  et  surtout  de  fon- 
taines de  pierre  ou  grès  désignées  alors  sous  le  nom  de  jarres  de 
(jrès.  On  en  voit  encore  aujourd’hui  dans  les  cuisines  modestes. 

On  sait  qu’on  appelait  tinette  un  baquet  en  bois  fait  de  douves 
cerclées  et  servant  aux  usages  les  plus  divers.  Or,  au  xvii®  siècle,  la 
tinette  était  particulièrement  employée  pour  loger  et  faire  voyager 
le  beurre  salé. 

On  donnait  aussi  ce  nom  aux  bassins  de  cuivre  qu’on  plaçait  sous 
les  robinets  des  fontaines  de  cuivre  ou  autre  métal. 

Le  grès,  qui,  au  dix-huitième  siècle,  servait  à la  construction  des 
fontaines,  était  également  employé  pour  la  confection  de  certains 
tonneaux.  U Avant-Coureur  (6  octobre  1766)  s’exprime  ainsi  au 
sujet  de  ces  nouveaux  récipients  ; « Ceux  que  nous  avons  vus  tien- 
nent environ  soixante  pintes.  L’ouverture  par  laquelle  on  y intro- 
duit le  liquide  se  ferme  par  le  moyen  d’un  bondon  de  liège  enve- 
loppé de  toile.  Au  bas,  sur  le  devant,  il  y a une  autre  ouverture  plus 
petite,  destinée  à recevoir  un  robinet  d’étain  qu’on  y soude,  comme 
ceux  qu’on  voit  aux  fontaines  de  grais  (sic).  » Le  même  organe 
ajoute  que,  s’ils  ont  été  bien  cuits,  ces  vaisseaux  ne  peuvent  laisser 
« transpirer  les  liqueurs  qu’on  y renferme,  ni  leur  communiquer 
aucune  espèce  de  saveur.  Ils  peuvent  être  nettoyés  aussi  parfaite- 
ment que  le  verre  ; on  peut  s’en  servir  utilement  pour  le  vin,  pour 
l’huile,  et  d’autres  liqueurs  qu’on  veut  garder  en  provision  ».  On 
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apprend  ég’alement  que  ces  tonneaux  étaient  fabriqués  à Savigny, 
près  Beauvais. 

Nous  avons  dit  qu’au  moyen  âge,  pour  passer  certains  aliments 
liquides,  on  faisait  usage  du  passoir  ou  passouer,  ustensile  qui 
n’était  autre  chose  qu’un  tamis. 

Dès  les  premières  années  du  xvii®  siècle,  on  imagina  la  vraie 
passoire  dont  nous  nous  servons  encore.  Toutefois,  ce  nom  ne 
devint  du  genre  féminin  qu’à  la  fin  du  même  siècle. 

On  appelait  marabout,  au  xv!!”'  siècle,  une  sorte  de  bouillotte  ou 
de  coque niar  de  fer-blanc  battu,  assez  large  de  base. 

Au  moyen  âge,  pendant  tout  le  seizième  siècle  et  la  moitié  du  dix- 
septième,  on  se  servit  de  poissonnières  en  cuivre.  Mais,  à la  suite 
d’accidents  causés  par  l’oxydation  de  cette  matière,  on  commença, 
dès  1740,  à faluiquer  les  premières  poissonnières  en  fer  forgé, 
blanchi  et  étamé  dedans  et  dehors,  ainsi  que  nous  l’apprennent  les 
Annonces,  affiches  et  avis  divers  de  juillet  1754. 

La  inrbotière,  comme  son  nom  l’indique,  était  plus  spécialement 
réservée  à la  cuisson  du  turbot  et  des  poissons  dont  la  forme  s’en 
rapprochait  ; elle  dilférait  peu  de  la  turbotière  actuelle. 

Dans  la  terrine,  on  faisait  — selon  Richelet  — des  fricassées  et 
du  bœuf  à la  mode  ; on  y conservait  aussi  le  lait. 

Au  XVII®  et  au  xviii®  siècle,  on  se  servait  encore  des  mots  tailloir 
et  tranchoir  \)OOT  désigner,  non  plus,  comme  autrefois, un  ustensile 
de  table  tenant  lieu  d’assiette,  mais  un  ustensile  de  cuisine,  en  bois, 
une  sorte  de  tablette  ronde  ou  carrée  sur  laquelle  on  taillait  et 
découpait  la  viande,  et  préparait  les  lardons  pour  piquer  les  pièces. 

Il  ne  paraît  pas  que  l’usage  de  la  tourtière  — telle  que  nous  la 
connaissons  — fût  antérieur  au  xvii®  siècle.  Nous  avons  trouvé 
la  première  mention  de  cet  ustensile  dans  le  célèbre  Inventaire  du 
Cardinal  de  Mazarin  (i653),  où  il  est  question  de  tourtières  d’ar- 
gent. 

Quant  aux  moules  à glaces,  ceux  de  la  Vente  du  Maréchal  dl Es- 
te ées  (g  mai  1786)  étaient  en  étain.  On  dut  certainement  en  faire 
aussi  en  argent,  comme  d’ailleurs  presque  tous  les  ustensiles  culi- 
naires, suivant  la  richesse  et  le  luxe  des  maisons. 

C’est  vers  la  fin  du  xviii®  siècle  que  les  cuisines  portatives  ont  été 
inventées,  et  on  en  attribue  l’idée  au  mécanicien  lorrain  Lavocat  que 
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nous  avons  déjà  cité  plus  haut  pour  les  perfectionnements  qu’il 
apporta  au  toumebroche  automatique. 

U Almanach  sous  verre  de  1781  vante  ainsi  cette  invention  : 
« Avec  4 sols  de  charbon,  on  peut  préparer  fort  commodément, 
dans  cette  cuisine  qui  n’est  haute  et  large  que  d’environ  20  pouces, 
un  repas  de  12  personnes,  de  la  soupe,  des  fricassées,  des  ragoûts, 
du  rôti,  des  pâtisseries,  des  compotes,  etc.,  sans  avoir  d’autre  feu 
que  celui  qui  est  sous  la  marmite.  » 

Deux  ans  après,  en  août  1788,  le  Mercure  donnait  la  description 
d’une  autre  cuisine  portative  imaginée  par  un  sieur  Nivert. 

La  salle  des  repas  et  sa  décoration.  — Si  tous  les  intérieuis 
riches  ou  aisés  du  xvii®  et  du  xviii*  siècle  |comportaient  une  cui- 
sine, ils  ne  possédaient  pas  tous  une  salle  à manger. 

Les  seigneurs  et  les  princes  eux-mêmes  prenaient  généralement 
leurs  repas  dans  leur  cabinet  personnel  ou  dans  une  chambre  quel- 
conque de  leurs  appartements. 

Ainsi,  parlant  de  Christine  de  Suède,  M“®  de  Motteville  raconle 
que  cette  reine  « ne  dinoît  pas  souvent  en  public  servie  par  ses  offi- 
ciers, mais  presque  toujours  dans  son  petit  cabinet,  servie  par  ses 
femmes  ».  Elle  ajoute  que  « le  Roi  et  Monsieur,  très  souvent  lai 
tenoient  compagnie  et  quasi  jamais  n’y  manquaient  (i)  ». 

C’est  également  dans  leur  cabinet  que  Louis  XIV  et  Louis  XV 
dînaient  d’ordinaire.  Ils  ne  faisaient  dresser  leur  table  dans  leur 
anticbambre,  ou  dans  celle  de  la  reine,  que  pendant  la  saison 
chaude. 

Le  Journal  général  de  France,  du  i®'  mars  1787,  contient  la 
preuve  qu’à  cette  époque  tous  les  appartements  n’étaient  pas  encore 
•pourvus  d’une  salle  à manger.  On  y trouve,  en  effet,  l’annonce  d’un 
appartement  à louer,  rue  Mazarine,  et  composé  d’un  salon,  d’une 
chambre  à coucher,  d’un  office,  d’une  cuisine  et  d’une  « antichambre 
servant  de  salle  à manger  ». 

Dès  le  XVII®  siècle,  dans  les  hôtels  et  les  maisons  bourgeoises  où 
la  distribution  nouvelle  des  appartements  avait  permis  à la  salle  à 
manger  d’acquérir  droit  de  cité,  cette  pièce  fut  décorée  avec  un  assez 
grand  luxe,  mais,  par  contre,  meublée  avec  beaucoup  de  simplicité. 
On  n’y  rencontrait  que  très  rarement  des  meubles  riches. 


(i)  Mémoires,  tome  I*''. 
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Le  sol  carrelé  continua,  pendant  un  certain  temps  encore,  d’ttre 
couvert  de  nattes  de  paille  tressée  ; mais  ces  nattes  devinrent  de 
plus  en  plus  élég’antes  : elles  furent  confectionnées  avec  des  pailles 


Intérieur  de  famille,  xviii'  siècle.  — Le  Thé. 

(D'après  le  tableau  de  Boucher.  — Musée  du  Louvre.) 

multicolores  formant  des  arabesques,  des  dessins  géométriques,  des 
motifs  divers. 

A ces  nattes  succédèrent  enfin  les  tapis  de  laine  auxquels,  l’été, 
on  préférait  le  cuir  gaufré. 
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Pour  la  décoration  des  murailles,  les  nattes  dont  il  vient  d’être 
question,  ainsi  que  les  cuirs  peints  et  dorés  d’Avig-non,  de  Lyon  et 
de  Paris,  jouèrent  un  grand  rôle  dans  les  maisons  riches,  jusqu’à 
l’entrée  en  scène  des  tapisseries  de  soie,  des  verdures  de  Flandre  et 
des  tapisseries  de  haute  lice. 

Puis,  ce  fut  l’introduction  du  style  Louis  XIV  avec  ses  surfaces 
nues  et  aussi  ses  appliques  en  pâtisserie,  ses  moulures,  corniches, 
bossages,  trumeaux,  et,  enfin,  l’apparition  des  lambris  de  menui- 
serie blancs  et  dorés  du  règne  de  Louis  XV,  des  petits  panneaux 
de  tapisserie,  des  cartouches  et  médaillons  artistiques  peints  à 
l’huile,  sans  oublier  les  glaces  placées  un  peu  partout. 

Dans  les  intérieurs  bourgeois,  quand  les  tentures  murales  en 
paille  colorée  et  tressée  cessèrent  d’être  de  mode,  les  murs  furent 
simplement  peints  à l’eau  ou  blanchis  à la  chaux,  en  attendant 
l’avènement  des  papiers  peints  inventés  en  Angleterre,  sous 
Henri  VIII,  mais  qu’on  ne  parvint  que  fort  tard  à faire  adopter 
chez  nous. 

Chauffage  et  éclairage.  — Au  dix-septième  et  au  dix-huitième 
siècle,  on  continua  d’elfectuer  le  chaulfage  au  moyen  d’un  feu  de 
bois  entretenu  dans  la  classique  cheminée  dont  les  proportions  tou- 
tefois s’étaient  de  beaucoup  réduites  et  dont  la  forme  avait  changé  : 
la  hotte  avait  disparu  et  le  type  moderne  était  déjà  né. 

Mais  on  sait  qu’au  xvi®  siècle  les  poêles  de  terre  vernissée, 
venant  d’Allemagne,  avaient  fait  leur  apparition  en  France. 

Or,  sous  le  règne  de  Louis  XIV  et  principalement  sous  le  règne  de 
Louis  XV,  la  fabrication  et  la  A'ente  de  ces  nouveaux  appareils  pri- 
rent un  certain  essor.  On  en  fit  des  modèles  les  plus  variés  et  les 
plus  artistiques.  Cependant,  l’usage  ne  s’en  répandit  que  dansl’aris- 
tocratie  seulement. 

L’éclairage  était  assuré  au  moyen  de  chandeliers  et  flambeaux  de 
table,  d’appliques  fixées  dans  les  murs  de  la  pièce,  de  girandoles, 
de  lustres,  et  aussi  de  flambeaux  et  de  torches  tenus  à la  main  par 
des  domestiques  rangés  autour  de  la  salle,  derrière  les  convives. 

Les  appareils  d’éclairage  étalent  de  cuivre,  de  bronze,  d’argeni, 
de  vermeil  ou  de  cristal. 

Loret,  dans  la  description  qu’il  fait  du  souper  offert,  en  mai  i65i, 
par  l’archevêque  de  Paris  à M.  de  Longeville,  écrit  : 
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On  y voyait  trente  cristaux 
Ayans  chascun  trente  flambeaux  (i). 

De  son  côté,  Le  Grand  d’Aussy  nous  apprend  que  « Louis  XIV, 
dans  le  commencement  de  sa  liaison  avec  La  Vallière,  envoya  à 
cette  demoiselle  un  candélabre  de  cristal  façonné  ; il  coûtait  deux 
mille  louis  et  faisait  partie  d’un  meuble  de  la  môme  matière  ». 

Le  même  auteur  écrit  encore,  au  sujet  des  différents  systèmes 
d’éclairage  des  pièces  : « Aux  fêtes  fameuses  que  Louis  XIV  donna, 
en  1664,  à Versailles,  le  lieu  d’assemblée  était  éclairé  par  un  nombre 
infini  de  lustres  et  de  girandoles  et  en  outre  par  deux  cents  valets 
de  pied  qui  tenaient  en  main  des  torches.  » Le  Grand  d’Aussy 
ajoute  que,  quoiqu’on  eût  depuis  longtem[)s  inventé  les  chandeliers 
et  autres  luminaires,  les  grands,  néanmoins,  conservèrent  toujours 
cet  ancien  usage,  qui  leur  donnait  lieu  d’étaler  une  livrée  nombreuse 
et  satisfaisait  davantage  leur  amour  pour  le  faste. 

Le  peuple,  lui,  ne  se  servait  que  de  chandelle  ou  de  la  lampe  anti- 
que dont  la  mèche  consistait  en  une  pincée  d’étoupes.  La  lampe  se 
perfectionna  avec  Argant  en  1782,  avec  Quinquet  en  1787,  et  ensuite 
avec  Carcel,  mais  ce  n’est  que  vers  la  Révolution  que  l’usage  s’en 
répandit.  Nous  en  reparlerons  au  chapitre  suivant. 

Mobilier.  — Sièges  et  Tables.  — Si  l’on  consulte  le  Dictionnaire 
de  Furetière  pour  savoir  quels  étaient  les  sièges  usités  au  xvii®  siè- 
cle, on  apprend  que  ce  sont  : des  fauteuils  qui  ont  un  dossier  et 
des  bras;  àcs  chaises  qui  n’ont  simplement  qu’un  dossier  ; des  pla- 
cets  et  des  tabourets  qui  n’ont  ni  l’un  ni  l’autre  ; des  selles  brisées 
ou  sièges  pliants  soutenus  par  des  sangles  ou  de  fortes  toiles  pour 
estre  plus  mollets;  qu’on  les  appelle  perroquets  quand  ils  ont  un 
dossier  et  (\\x  ils  servent  à s’asseoir  à table. 

Les  perroquets  étaient,  en  effet,  des  sièges  pouvant  se  plier  et 
po.ssédant  un  dossier.  Ils  servaient  généralement  pour  les  repas, 
même  dans  l’aristocratie.  Ainsi,  Saint-Simon  nous  apprend  que 
l’héritier  présomptif  du  trône  de  France  s’asseyait  sur  un  perro- 
quet pour  dîner  : « Monseigneur  même,  écrit-il,  et  tout  ce  qui  étoit 
à table,  avoit  des  sièges  à dos  de  maroquin  non-,  qui  se  pouvoient 


(i)  Mu.ze  historique. 
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briser  pour  les  voitures  et  qu’on  appeloit  des  perroquets  (i).  » 
Gomme  on  voit,  on  les  emportait  en  excursion  ou  en  voyag'e. 

Ces  sièges,  relativement  légers  et  facilement  transportables,  sont 
souvent  mentionnés  clans  les  Inventaires  de  la  seconde  moitié  du 
XVII®  siècle.  Mais,  avant  cela,  on  n’en  trouve  presque  point  trace. 

Pourtant,  on  se  servait,  depuis  longtemps,  de  sièges  pliants  ordi- 
naires qui,  pour  n’ètre  point  des  perroquets,  s’en  rapprochaient 
sensiblement.  Par  exemple,  dans  V Inventaire  du  château  de  Tu- 
renne  (i6i5),  figurent  des  « chaises  qui  se  plient,  de  cuir  rouge  et 
vert  ».  Ce  n’est  que  quarante  ans  après,  notamment  dans  V Inven- 
taire de  Mazarin  (i653)  et  dans  V Inventaire  du  surintendant 
Fouqiiet{i^(Si),  que  ces  sièges  apparaissent  nombreux,  par  douzai- 
nes, et  sous  la  désignation  de  perroquets . 

Le  perroquet  disparut  pendant  les  dernières  années  du  xvn®  siè- 
cle, et  les  tabourets  ou  tambourins,  les  chaises  et  fauteuils  massifs 
lui  succédèrent. 

11  convient  de  dire  cjue  le  tabouret  fut,  pendant  assez  longtemps, 
un  siège  essentiellement  aristocratique.  A la  cour  des  Bourbons, 
depuis  Louis  XIII,  le  droit  de  prendre  place  sur  un  tabouret  était 
accordé  par  le  roi,  c{uelquefois  par  la  reine. 

La  « prise  du  tabouret  » s’effectuait  au  grand-couvert,  avec  un 
cérémonial  assez  compliqué.  La  personne  admise  à cet  honneur 
était  présentée  au  roi  qui  lui  disait  de  s’asseoir,  et  il  était  de  bon 
goût  de  se  faire  répéter  deux  fois  l’invitation. 

L’histoire  du  perroquet  cjue  nous  venons  de  donner,  quelques 
lignes  plus  haut,  est  intimement  liée  à celle  de  la  table.  «Jusqu’à  la 
fin  du  XVI®  siècle,  dit  M.  Havard,  la  table  à manger,  posée  sur  ses 
tréteaux,  se  dressant  et  se  levant  facilement,  avait  pour  compagnons 
indispensables  deux  longs  bancs  qui  s’étendaient  sur  ses  deux  cotés, 
alors  que  le  haut  bout  était  occupé  par  des  sièges  à dossiers  et  à 
bras,  qui  constituaient  les  places  d’honneur.  Le  repas  fini,  la  table 
était  levée,  les  tréteaux  emportés,  et  les  bancs,  repoussés  le  long  de 
la  muraille,  laissaient  le  milieu  de  la  salle  libre.  En  substituant  les 
sièges  pliants  aux  bancs,  le  cardinal  Mazarin  — car  c’est  à lui  que 
revient  l’honneur  de  cette  innovation  — permit  l’emploi,  chez  lui, 
des  tables  circulaires,  ovales,  ou  en  fer  à cheval,  qui  rendaient  le 


(i)  Mémoires,  t.  IV. 
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placement  des  convives  plus  facile  et  permettaient  d’éluder  les  ques- 
tions d’étiquette,  toujours  difficiles  à résoudre,  parfois  même  dange- 
reuses à traiter.  Pendant  tout  le  xvii®  siècle,  les  perroquets  demeu- 
rèrent en  vogue,  parce  que  l’on  n’eut  point,  même  dans  les  haliita- 
tions  royales,  de  pièce  spéciale  pour  le  repas,  et  qu’il  fallait,  aussi- 
tôt celui-ci  achevé,  faire  disparaître  tout  ce  qui  était  relatif  à son 
service.  Or,  on  comprend  qu’en  un  tour  de  main  douze  ou  quinze 
perroquets  pouvaient  être  ramassés  dans  un  coin.  Donc,  on  n’ima- 
gina rien  de  plus  commode,  jusqu’au  jour  où  l’on  prit  le  parti  de 
réserver  une  salle  pour  manger,  ce  qui  permit  d’entourer  la  table  de 
sièges  tout  à fait  confortables. C’est  auxviii®  siècle  que  nous  sommes 
redevables  de  cette  grande  révolution.  » 

Il  vient  d’être  dit  que  le  cardinal  Mazarin  répandit  la  mode  des 
tables  circulaires  dans  les  mœurs  domestiques  des  Français  (i). 

L’écrivain  Tallement  des  Réaux  (2)  raconte,  en  effet,  que  le  cardi- 
nal mangeait  toujours  seul  à une  table  et  que  ses  invités  prenaient 
place  à une  autre  table,  ronde,  librement  et  sans  distinction  de 
rang. 

De  son  côté,  le  spirituel  et  amusant  Loret  nous  apprend  qu’en 
i658  les  tables  de  cette  forme  étaient  en  usage  à la  cour.  Il  s’ex- 
prime ainsi  : 

Dimanche,  au  soir,  monseigneur  Jules, 

Après  quelques  doux  préambules, 

Honneurs,  respects,  civililéz. 

Traita  chez  tui  trois  majestéz. 

Avec  des  chères  sans  égalles. 

Deux  belles  princesses  royales, 

Monsieur,  et,  pour  trancher  plus  court, 

Toutes  les  dames  de  la  Cour, 

En  une  table  [ma  foy)  ronde, 

Où  s'assit  cet  illustre  monde  (3). 

Jean-Nicolas  de  Tralaye  rapporte  aussi  qu’à  la  grande  fêle  don- 
née, en  1668,  dans  les  jardins  de  Versailles,  après  la  représentation 
de  George  Dandin,  le  souper  fut  servi  sur  « une  grande  table  ronde 
pour  le  Roy  et  la  famille  royale  et  plusieurs  autres  tables  pour  les 
principales  dames  de  la  Cour  (4)  »• 

(1)  Rappelons  qu’on  avait  commencé  à s’en  servir  au  moyen  âge  (ooy,  au  chap.  VI). 

(2)  Historiettes,  t.  IH. 

(3)  Muse  historique  (i3  avril  i658). 

(4)  Notes  et  documents  sur  l’histoire  des  théâtres  de  Paris. 
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Enfin,  Saint-Simon  signale  encore  les  tables  rondes  des  salles  à 
manger  du  château  de  Marly,  en  ifigfi  (i). 

D’ailleurs,  ces  meubles  étaient  devenus  d’un  emploi  si  général,  au 
XVII®  siècle,  que  Boileau  ne  manque  pas  de  faire  servir  son  Festin 
ridicule  sur  une  table  de  forme  ancienne  et  démodée  : une  table 
carrée  : 

On  s’assied,  mais  d’abord  notre  troupe  serrée 
Tenoit  à peine  autour  d’une  table  quarrée, 

Où  chacun,  malgré  soi,  l’un  sur  l’autre  porté, 

Faisoit  un  tour  à gauche,  et  mangeait  de  côté. 

C’est  pendant  le  dix-huitième  siècle  qu’on  adopta  définitivement 
l’usage  des  tables  à plateau  circulaire. 

La  table  ronde  donna  naissance  à la  table  ona/c. 

11  est  bon  de  dire  que  c’était  là  une  pure  fantaisie  de  l’industrie 
de  l’ébénisterie,  toujours  désireuse  de  produire  du  nouveau  et  de 
plaire  à la  clientèle  riche. 

Dans  l’Inventaire  du  Châtelard  (Propriété  de  la  famille  de  La 
Rochefoucauld),  de  1672,  il  est  fait  mention  d’une  table  en  ovalle 
avec  tréteau  de  bois  de  noyer  en  menuiserie. 

Inventaire  de  Molière,  dressé  l’année  suivante,  contient  égale- 
ment une  table  ovale  sur  son  tréteau. 

On  a vu  qu’on  employait  déjà  au  seizième  siècle  des  tables  à ral- 
longes ; mais  ces  tables  étaient  quadrangulaires,  et  les  rallonges  con- 
sistaient en  tablettes  qu’on  tirait  aux  deux  extrémités  du  meuble. 
Après  le  repas,  on  n’avait  qu’à  pousser  ces  tablettes  qui  rentraient 
sous  le  plateau  de  la  table. 

Cette  disposition  fut  maintenue  jusque  dans  la  seconde  moitié  du 
XVIII®  siècle,  où  un  nommé  Loriot,  célèbre  par  ses  inventions  de 
meubles  mécaniques,  imagina  de  construire  des  tables  rondes  à 
rallonges.  Le  numéro  du  Mercure  de  France  de  février  1778  con- 
tient un  article  élogieux  à l’adresse  de  cet  habile  artisan.  On  y lit 
notamment  : « En  H inventa  une  table  de  2^  couverts  qui  se 

déploie  par  gradation,  depuis  8 couverts,  en  augmentant  successi- 
vement de  quatre  en  quatre.  » 

Le  Journal  général  de  France  (n®^  des  i5  janvier  et  28  mars 
1788)  signale  un  concurrent  de  Loriot,  l’ébéniste  Reboul,  établi 


(i)  Mémoires,  t.*I. 
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rue  Neuve-Saint-Martin,  qui  fabriquait  des  tables  rondes  qu’on 
pouvait  rendre  ovales,  ou  plutôt  elliptiques,  et  des  stables  mécani- 
ques qui,  en  se  déployant,  forment  depuis  2 jusqu'à  12  révolutions 
et  tiennent  de  12  jusqu'à.  26  couverts  et  plus  ». 

Les  tables  extensibles  appelées  tables-à-l’ anglaise  différaient  des 
précédentes  en  ce  qu’elles  étalent  munies  de  deux  abattants  à char- 
nières. Elles  pouvaient  ainsi  se  ranger  facilement  contre  le  mur  ou 
dans  un  coin  de  la  pièce, 

Elles  apparurent  vers  1770. 

On  les  faisait  généralement  en  acajou,  et  les  ménages  modestes, 
de  nos  jours,  n’en  connaissent  guère  d’autres. 

Au  moyen  <àge  et  même  au  seizième  siècle,  dans  les  festins  aux- 
quels prenaient  part  un  grand  nombre  de  personnes,  l’habitude  de 
manger  en  ligne  sur  une  longue  table  rectangulaire,  et  en  laissant 
tout  un  côté  de  la  table  libre  pour  le  service,  obligeait  la  personne 
occupant  le  siège  d’honneur,  c’est-à-dire  le  milieu  de  la  rangée  des 
convives,  à se  pencher  continuellement  pour  voir  ses  voisins  autres 
que  ceux  placés  immédiatement  à sa  droite  ou  à sa  gauche,  ou  pour 
causer  avec  eux.  Or,  « plus  que  personne,  ditM.  Havard,  Louis  XIV, 
qui  aimait  à dîner  avec  « les  dames  »,  ressentit  l’inconvénient  de 
cette  disposition.  Aussi  est-ce  sous  son  règne  qu’on  commença  de 
faire  usage  des  tables  en  fer  à cheval  qui,  en  permettant  aux  con- 
vives de  se  voir,  laissaient  sur  le  devant  un  espace  libre,  où  le  ser- 
vice pouvait  se  faire  comme  par  le  passé  (i).  » 

C’est  dans  le  Mercure  de  France  de  1708  qu’on  trouve  pour  la 
première  fois  l’expression  « table  en  fer  achevai  ». 

Il  Bien  qu’abolies  en  principe,  les  tables  à tréteaux  — on  l’a  vu 
y précédemment  — servaient  encore  au  xvii«  siècle. 

Il  Dans  Y Inventaire  du  Cliâtelard  (1672)  et  Y Inventaire  de  Molière 
I (1673),  il  est  question  de  tables  ovales  à tréteaux. 

1 II  est  fort  probable  que  les  tables  rondes  dont  parlent  également 

f Nicolas  de  Tralaye,  Loret  et  Tallement  des  Beaux,  de  même  que  la 
' I table  carrée  du  Festin  ridicule  de  Boileau  et  les  tables  en  fer  à 
I cheval,  devaient  être  aussi  à tréteaux. 

Cependant,  les  tables  à tréteaux  servaient  principalement  dans  les 
I ' banquets  réunissant  un  grand  nombre  de  convives. 


(i)  Dict.  des  arts  et  de  l' ameublement . 
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François  de  Beauvilliers,  comte  de  Saint-Aig-nan,  dans  son  récit, 
d’ailleurs  assez  platement  versifié,  du  Voyage  de  Louis  XIV  à 
Nantes,  en  i66i,  écrit  : 
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Longues  tables  partout  étaient  sur  des  tréteaux, 
Où  les  napes  étaient  couvertes  de  gâteaux 
Et  d'où  certaines  voix  dont  la  douceur  me  touche 
Criaient,  montrant  du  vin:  Sire,  rinces  la  bouche. 


Soiiprr  chez  U*  prince  «le  (ionli,  au  cïiàlcaii  du  Temple  (lÿO(i). 

(D'après  l'estampe  d'OlUvier,  provenant  du  fonde  de  la  ChalcQijraphie  du  Musée  du  Lmwre.) 
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Mais,  dans  le  même  siècle  (xviie),  les  tables  à pieds  fixes  faisant 
corps  avec  le  plateau  avaient  été  inventées  et  la  mode  de  ces  meubles 
pratiques  s’était  vite  répandue. 

Comportant  soit  un  pied  central  massif  ouvragé,  soit  quatre  pieds 
plus  légers,  ces  tables  n’étaient  plus  seulement  des  meubles  d’utilité 
comme  les  tables  à tréteaux,  mais  aussi  des  objets  d’ostentation. 
Recouvertes  de  tapis  de  parade,  d’étolfes  chargées  de  broderies,  elles 
trônaient  majestueusement  au  milieu  de  la  salle  à manger  et  ne  bou- 
geaient plus  de  cette  place  d’honneur. 

Les  riches  tapis  qui  cachaient  leur  plateau  n’étaient  enlevés  qu’au 
moment  des  repas,  et  on  les  remplaçait  par  la  nappe,  comme  de  nos 
jours. 

Après  cinquante  ans  de  succès,  la  mode  des  tapis  de  table 
disparut  peu  à peu,  « Les  admirables  marqueteries  de  bois,  dit 
M,  Havard,  ainsi  que  les  tablettes  de  marbre  précieux  portées  par 
des^pieds  abondamment  sculptés  et  dorés,  qui  ornèrent,  à partir  de 
cette  époque,  un  grand  nombre  d’intérieurs  somptueux,  étaient 
d’une  trop  grande  magnificence  pour  qu’on  essayât  de  les  dérober 
aux  regards.  Aussi  est-ce  très  exceptionnellement  qu’on  rencontre, 
au  xviii*  siècle,  des  tapis  de  table  d’une  réelle  richesse  (i).  » 

Les  tables  extensibles,  dont  il  a été  question  un  peu  plus  haut, 
nous  amènent  à parler  des  tables  à transformations,  dites  tables 
machinées. 

Elles  paraissent  avoir  été  imaginées  à la  fin  du  xvi®  siècle,  en  Ita- 
lie. On  en  trouve  pour  la  première  fois  la  description  dans  les  récits 
de  Pierre  de  l’Estoile  et  de  Palma  Cayet,  relatifs  aux  noces  de 
Marie  de  Médicis  à Florence  (2). 

Cette  nouveauté  pénétra  en  France  pendant  le  xvii«  siècle,  et  la 
mode  en  subsista  à la  cour  et  dans  la  haute  aristocratie  pendant 
tout  le  xviii®  siècle. 

Trente  ans  après  les  noces  de  Marie  de  Médicis,  on  voit  repa- 

(1)  Dict.  des  arts  et  de  V ameublement. 

(2)  Palma , Cayet,  notamment  dans  sa  Chronique  septennaire,  nous  apprend  quc,«  après 
le  premier  service,  par  un  admirable  artifice,  la  table  se  départit  en  deux,  et  s’en  alla  de 
soy-mesme  une  partie  à droicte  et  l'autre  à gauche  »,et  qu’aussilôt  « il  se  leva  par  soubs 
terre  une  autre  table,  chargée  très  exquisement  de  toutes  sortes  de  fruicts,  de  dragées  et 
de  confitures  ; et  quand  de  mesrne  ceste  table-là  aussi  fut  disparue  comme  l’autre,  il  en 
vint  une  troisième  toute  reluisante  de  précieux  lapis,  miroirs  et  autres  choses  plaisantes 
à voir  » ; enfin,  une  quatrième  table  apparut  de  la  meme  fiiçon,  garnie  de  divers  .sujets 
décoratifs,  de  jardins  en  miniature  et  de  nombreux  oiseaux  vivants,  qui  s’envolèrent  dans 
la  salle. 
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raître  un  meuble  analog-ue.  Le  25  juin  i63i,  le  prince  de  Savoie 
reçut  les  envoyés  extraordinaires  du  roi  de  France  à Carignan,  et 
leur  offrit  un  grand  festin. 

Or,  sur  la  table,  qui  était  double,  « il  //  auoit  une  machine  en 
forme  de  tour  où  estoyent  six  plats  cjiii  se  présentaient  par  ordre  ». 
Ce  qu’il  y eut  de  plus  fort,  c’est  qu’après  Kacbèvement  des  trois 
premiers  services  « on  tira  par  machines  imperceptibles  les  con- 
viés dans  une  autre  salle  (i)  » et  que,  dans  cette  salle,  les  convives 
trouvèrent  une  nouvelle  table  toute  servie. 

C’est  au  XVIII®  siècle,  sous  le  règne  de  Louis  XV,  que  la  gloire 
des  meubles  machinés  atteignit  son  apogée  en  France. 

Quatre  constructeurs  à l’esprit  inventif  s’ingénièrent  à produire 
de  vrais  chefs-d’œuvre  de  travail.  Ce  furent  : Arnoult,  Guérin  de 
Montpellier,  Loriot  (2)  et  Pincheron. 

Arnoult  inventa  un  « buffet  mouvant  » pour  les  petits  apparte- 
ments de  Versailles. 

Guérin  de  Montpellier  imagina  la  table  mécanique  du  château  de 
Choisy,  au  sujet  de  laquelle  les  Annojices,  affiches  et  avis  divers 
(n°  du  10  novembre  1796)  parlent  en  ces  termes  : « Le  sieur  Gué- 
rin de  Montpellier  a fait  à Choisy , pour  le  Roi,  une  table  de  12  cou- 
verts dont  le  méchanisme  est  ingénieusement  imaginé.  La  forme 
de  cette  table  est  ronde,  son  milieu  est  un  plateau  mobile,  qui  porte 
les  plats  et  56  bougies.  Il  peut  en  un  instant  descendre  au-dessous 
de  la  salle  et  remonter  garni  d’un  nouveau  service  et  d’autant  de 
bougies.  A l’entour  de  la  table,  et  à une  égale  distance,  sont  5 de 
ces  petits  buffets  qu’on  appelle  servantes,  où  il  y a,  outre  les 
assiettes,  le  vin,  l’eau,  etc.,  de  l’encre,  des  plumes  et  des  cartes, 
afin  de  pouvoir  demander  par  écrit  les  vins  ou  les  liqueurs  qu’on 
peut  désirer.  Ces  bufels  sont  également  mobiles,  ainsi  que  le  pla- 
teau, et  se  renouvellent  au  son  de  diverses  sonnettes  dont  les 
convives  tirent  le  cordon.  Par  ce  moyen,  ils  sont  débarrassés  de  la 
présence  de  la  foule  des  domestiques,  qui  n’  apportent  que  la  gêne 
et  la  contrainte.  » 

Loriot,  déjà  créateur  des  tables  rondes  à rallonges  centrales,  dont 
nous  nous  sommes  occupé  plus  haut,  fut  le  plus  célèbre  parmi  les 


(1)  Recueil  des  gazettes  de  France  (i63i). 

(2)  C’est  ce  même  Loriot  qui  inventa  le  procédé  de  fixage  du  pastel  qui  permet  aux  des- 
sins de  ne  pas  s’effacer. 
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inventeurs  de  meubles  à métamorphoses.  C’est  à cet  artiste  qu’on 
doit  la  fameuse  table  de  Trianon  dont  le  Mercure  de  juillet  1769  fait 
la  description  suivante  : « On  appelle  tables  volantes  'des  tables 
qui,  en  montant  et  en  descendant,  paraissent  et  disparaissent  à 
volonté  dans  une  salle  à manger.  On  en  avait  déjà  fait  plusieurs, 
mais  jamais  qui  eussent  réuni  les  avantages  de  celle  de  M.  Loriot, 
homme  très  connu  par  ses  inventions.  Cette  table  se  compose  d’un 
dormant  et  de  quatre  servantes  ou  guéridons.  Le  tout  est  soulevé 
en  même  temps  par  une  machine  de  façon  que  le  dessus  de  la 
table,  du  dormant  et  des  servantes  est  formé  d’une  partie  du  par- 
quet qui  s’est  élevée.  Le  tout  étant  ainsi  élevé,  pour  fermer  le  vide 
que  laisse  dans  le  parquet  le  dormant  ou  l’espèce  d’anneau  circu- 
laire qui  reçoit  les  couverts,  ce  dormant  fait  monter,  en  même 
temps  qu’il  s’élève,  une  pièce  toute  semblable  au  parquet,  et  qui 
vient  remplir  l’espace  qu’il  occupait  auparavant...  M.  Loriot  a 
fait  de  cette  table  une  espèce  de  table  magique.  La  compagnie 
étant  arrivée  dans  la  salle  à.  manger,  on  ne  voit  pas  le  moindre 
vestige  de  table;  on  ne  voit  qu’un  parquet  très  uni  dont  le  milieu 
est  orné  d’une  rose.  Au  moindre  signal,  les  feuilles  se  retirent 
sous  le  parquet,  et  on  voit  surgir  une  table  toute  servie,  accom- 
pagnée de  quatre  servantes  qui  montent  en  même  temps  par  qua- 
tre ouvertures.  Au  second  service,  le  milieu  de  la  table  redescend 
pour  le  chercher,  etc.  Veut-on,  après  le  repas,  faire  disparaître 
toute  la  table  en  entier,  on  la  fait  redescendre  par  le  même  signal, 
et  on  ne  voit  plus  trace  de  rien  qu’un  parquet  uni.  » 

La  table  de  Loriot  fut  exposée  pendant  quelque  temps  au  Musée 
du  Louvre  (i),  et  toute  la  haute  société  et  les  gens  curieux  allèrent 
voir  ce  meuble  qui  fut  le  témoin  de  tant  de  parties  fines  et  de  royales 
orgies. 

Pincheron,  enfin,  simplifia  et  perfectionna  le  mécanisme  des 
tables  en  question,  notamment  celle  de  Trianon  précédemment 
décrite.  On  trouve,  dans  i Avant-Courrier  du  26  février  1771,  une 
relation  détaillée  à ce  sujet. 

Les  tables  machinées  eurent  également  beaucoup  de  vogue  dans 
les  cours  étrangères.  C’est  ce  que  nous  apprend  Grimm,  dans  une 
lettre  qu’il  écrit  à M'““  Geoffrin  et  dans  laquelle  il  dit  que  chez  l’im- 


(i)  Voy.  les  Mémoires  secrets,  t.  IV. 
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pératrice  Catherine  de  Russie,  le  service  de  la  table  se  faisait  « par 
machines  ».  Et  il  ajoute  : « Ainsi,  point  de  valets  derrière  les 
chaises,  et  le  lieutenant  de  police  est  fort  attrapé,  car  il  ne  peut 
pas  faire  un  seul  rapport  à Sa  Majesté  de  ce  qui  se  dit  pendant  ces 
dîners-là.  » 

Dans  son  palais  de  Lunéville,  le  roi  Stanislas  avait  fait  aussi  ins- 
taller une  table  volante  du  genre  des  précédentes,  et  il  est  fort  pro- 
bable que  l’histoire  ne  nous  signale  pas  toutes  celles  qui  furent  en 
usage  dans  les  cours  européennes  ou  chez  les  riches  amateurs 
d’originalités. 

On  connaît  ces  meubles  appelés  bandèges,  cabarets,  ou  tables  à 
thé,  et  qui  consistent  en  de  petites  tables  formées  de  plusieurs  pla- 
teaux superposés,  soutenus  chacun  par  quatre  colonnettes  de  fantai- 
sie. Le  plus  souvent,  ils  ne  comportent  que  deux  plateaux,  et,  en 
général,  le  plateau  supérieur  est  moins  large  que  l’autre,  qui  forme 
le  corps  principal  du  meuble. 

La  mode  en  vint  d’Extrême-Orient,  lorsque  le  roi  de  Siam  en  fit 
un  envoi  de  trente-et-un  à Louis  XIV,  et  de  vingt-cinq  au  dauphin. 

Buffets  et  servantes.  — Au  dix-septième  siècle,  le  classique  dres- 
soir du  moyen  âge,  déjà  réduit  de  proportions  depuis  un  siècle, 
changea  définitivement  d’aspect  et  de  nom,  mais  conserva  toutefois 
sa  destination  première. 

On  l’appela,  dès  lors,  le  buffet,  et  ce  nom  il  devait  le  conserver 
jusqu’à  nos  jours. 

Dans  les  habitations  rustiques,  il  devint  le  vaisselier,  offi  constitue 
« le  dernier  vestige  du  dressoir,  meuble  jadis  non  seulement  consi- 
déré comme  indispensable,  dit  M.  Havard,  mais  encore  jugé  hono- 
rable entre  tous,  et  partout  respecté  ». 

Ce  qui  prouve  que  le  buffet  continua  d’être  un  meuble  d’ostenta- 
tion c’est  que,  aux  termes  mêmes  de  Le  Grand  d’Aussy,  « l’nne  des 
deux  pièces  que  Louis  XIV  avait  destinées,  dans  le  château  de  Ver- 
sailles, aux  collations  qu’il  donnait  dans  certains  jours  de  divertis- 
sements, se  nommait  le  « sallon  des  buffets  » : et,  en  effet,  elle  en 
contenait  trois  : deux  pour  les  liqueurs,  les  sorbets  et  les  eaux  de 
fruits  ; et  le  troisième  pour  les  boissons  chaudes,  comme  chocolat 
et  café.  Ce  dernier  était  placé  entre  les  deux  autres,  et  il  avait  pour 
ornement  une  grande  coquille  d’argent  ».  Le  même  auteur  ajoute 
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d’après  le  Mercure  galant,  que,  « au  repas  que  le  prince  de  Condé 
donna,  en  1680,  pour  le  mariage  de  Mademoiselle  de  Blois,  fille 
naturelle  de  Louis  XI V,  avec  le  Prince  de  Gonti,  « le  bulFet  était 
garni  de  bassins,  de  vases,  de  cuvettes,  et  de  quantité  d’autres  ou- 
vrages d’argent  et  de  vermeil  doré,  ciselés.  Aux  deux  côtés,  on  avait 
placé,  pour  ornement,  deux  orangers  dans  leurs  caisses  (i)  ». 

Au  XVII®  siècle,  l’usage  d’étaler  sa  vaisselle  au  moment  des  cou- 
ches n’était  pas  encore  aboli.  Les  Caquets  de  l’ accouchée,  ouvrage 
publié  en  1622,  nous  en  fournissent  la  preuve  : « Avant  qu’on 
entrüst  dans  sa  chambre,  dit  l’auteur,  on  passoit  par  deux  autres 
chambres  moult  belles,  où  il  y avoit  un  grand  Uct,  et  en  la  deuxième 
ung  grand  dressoir  couvert  comme  ung  autel,  tout  chargé  de  vais- 
selle d’argent,  et  puis  de  celle-là,  [on  entroit  dans  la  chambre  de 
la  gisante.  » 

Enfin,  c’est  au  xviii®  siècle  que  le  nom  de  servante  fut  donné,  à 
Paris,  à « des  consoles  de  formes  variées,  sur  lesquelles,  dit 
M.  Havard,  on  mettait  la  vaisselle  de  rechange  et  la  desserte,  et 
surtout  à de  petites  tables  munies  de  deux,  trois  ou  quatre  tablettes 
superposées,  qu’on  plaçait  à côté  de  la  grande  table  à manger,  et 
sur  lesquelles  étaient  posés  des  assiettes  et  des  couverts,  de  façon 
que  les  convives  pussent  se  servir  eux-mêmes,  sans  avoir  recours 
aux  domestiques  (2)  ». 

Linge  de  table.  — Manières  de  le  plier.  — Le  linge,  au 
XVII®  siècle,  en  était  arrivé  à figurer  au  premier  rang  dans  le  luxe 
de  la  table. 

La  Muse  historique  de  Loret,  énumérant  : 

Les  mets  de  toutes  les  manières,  • 

La  multitude  des  lumières. 

Les  meubles  beaux  et  précieux. 

Les  brüvages  délicieux, 

Avec  des  fraîcheurs^sans  pareilles. 

parle  aussi  : 

Des  linges  ouvréz  à merveilles. 

• Mais  ces  linges,  ouvrés  à merveille,  n’étaient  plus  les  serviettes, 
nappes  et  napperons  damassés  de  nos  manufactures. 

(1)  Vie  privée  des  Français. 

(2)  Dict.  des  arts  et  de  l’ameublement . 


566  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

Les  fabriques  de  Flandre  avaient  fait  peu  à peu  tomber  les 
nôtres. 

Par  une  lettre  de  de  Maintenon,  de  1682,  nous  apprenons 
que  lorsqu’elle  eut  acheté  la  terre  de  Maintenons  elle  voulut  y éta- 
blir une  manufacture  de  linge  de  table  aouuré  comme  celai  de  Tour- 
nay  » et  qu’elle  fut  obligée  pour  cela  de  faire  venir  vingt-cinq  ou- 
vriers de  Flandre. 

En  ce  qui  concerne  les  noms  portés  parle  linge  de  table,  on  con- 
tinua de  dire  comme  aux  siècles  antérieurs  : nappe  ou  tablier  jus- 
qu’à la  fin  'du  xvii^  siècle,  et  serviette  ou  touaille  jusqu’à  la  fin 
du  XVIIIe. 

Cependant,  le  nom  de  tablier  était  donné  plus  particulièrement  à 
une  nappe  de  dimension  égale  à celle  du  plateau  de  la  table  et  ne 
retombant  pas  sur  les  côtés. 

Quant  au  mot  touaille,  il  désignait  de  préférence  le  linge  servant 
à s’essuyer  les  mains  après  les  ablutions  qui  avaient  lieu  soit  pen- 
dant soit  après  le  repas. 

Ainsi,  Besongne,  dans  son  Etat  de  la  France,  publié  en  1694, 
dit  qu’à  la  cour  « les  officiers  du  Gobelet  vont  à la  table  où  doit 
manger  le  Roy  » et  « la  couvrent  de  la  nappe  ou  tablier  ». 

D’autre  part,  on  lit  dans  le  d^em/rede  janvier  lySb  : 

Apporte  le  potà  laver 
Et  le  bassin  et  la  touaille. 

La  nappe,  son  napperon  et  les  serviettes  composaient  déjà  un 
service.  Savary  écrivait  en  1742  : « Douze  serviettes,  une  grande 
nappe  et  une  petite  font  ce  gu’ on  appelle  unservice  de  table  aujour- 
d’hui. » 

En  1667,  la  Muse  royale  donnant  la  description  d’un  somptueux 
festin  offert  par  le  trésorier  La  Bazinière  mentionne  : 

Le  linge  proprement  plié 
En  cent  différentes  manières. 

L’art  de  plier  le  linge  de  table  était  enseigné  dans  des  traités 
savants  signés  de  maîtres  tels  que  Mathias  Giegher,  qui,  en  1689, 
avait  déjà  publié,  à Padoue,  un  livre  enseignant  la  manière  de  plier 
le  linge  de  toutes  façons. 

En  France,  Pierre  David,  qui,  en  1669,  fit  paraître  son  Maistre 
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d'hosteh,  qui  apprend  l’ordre  de  bien  servir  sur  table,  accom- 
pagna cet  ouvrage  d’instructions  familières  pou/-  bien  appren- 
dre à plyer  toutes  sortes  de  linges  de  table  et  en  toutes  sortes  de 
figures. 

Il  y montre  comment  l’on  peut  donner  jusqu’à  vingt-sept  formes 
aune  serviette  : poisson,  oiseau,  lapin,  cochon,  chien  et  autres  ani- 
maux, fruits,  coiffures  et  objets  divers. 

Vaisselle  de  table. — Vaisselle  de  métal  précieux, — Dans  l’histoire 
du  luxe  domestique  en  France,  et  principalement  du  luxe  de  la  fable, 
le  XVII®  siècle  marque  ce  qu’on  pourrait  appeler  : l’Age  de  l’argent. 

L’usage  d’objets  de  toute  nature  confectionnés  avec  ce  métal  pré- 
cieux se  répandit,  dans  la  classe  moyenne  comme  dans  la  classe 
opulente,  au  point  que  Louis  XIII,  par  une  ordonnance  somptuaire 
de  1629,  dut  essayer  d’y  mettre  un  frein.  « Il  n’y  a,  aujourd'hui, 
si  petit  de  nos  sujets,  dit  le  roi  dans  cette  ordonnance,  qui  ne  fasse 
parade  de  richesse,  par  la  montre  de  pièces  d’ orfèvrerie  de  poids 
excessif,  jusqu  aux  plus  vils  ustensiles  de  la  maison.  » 

Il  va  sans  dire  que  le  luxe  ne  souffrit  pas  plus  de  l’ordonnance  de 
Louis  XIII  qu’il  n’avait  souffert  autrefois  de  celle  de  Louis  XII. 
Nobles  et  bourgeois  continuèrent  d’enrichir  leur  vaisselle  et  leur 
mobilier  de  pièces  d’orfèvrerie,  les  nobles  surtout, pour  lesquels  « la 
possession  d’une  vaisselle  nombreuse,  dit  M.  Havard,  constituait 
non  seulement  une  preuve  de  richesse,  mais  encore  une  présomp- 
tion de  vieille  noblesse  et  d’ancienne  distinction  », 

On  doit  d’ailleurs  savoir  qu’à  cette  époque,  et  jusqu’à  la  fin  du 
XVIII®  siècle,  l’argenterie  de  la  maison  revenait  à l’aîné  des  enfants 
ou  des  héritiers,  tout  comme  les  titres  de  noblesse. 

Tout  cela  explique  pourquoi  les  seigneurs  et  les  dames  de  marque 
qui  avaient  perdu  leur  fortune  préféraient  mourir  dans  la  misère 
plutôt  que  de  se  défaire  de  leur  vaisselle  précieuse. 

Par  les  Mémoires  du  duc  de  Luynes,  nous  apprenons  en  ellet  que 
M®®  de  Mazarin,  qui  mourut  dans  une  détresse  complète,  ne  se  défit 
jamais  de  sa  vaisselle  plate  représentant  25. 000  livres  de  métal 
précieux. 

Autre  exemple  : le  comte  d’Evreux,  mort,  lui  aussi,  dans  une 
situation  fort  précaire,  avait  néanmoins  conservé  sa  vaisselle  évaluée 
à 20.000  écus. 
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Enfin, la  marquise  de  Pompadour  ne  laissa-t-elle  pas  pour  687.000 
livres  de  vaisselle  d’or  et  d’argent  ? 

Certains  nobles  opulents  poussaient  même  le  luxe  de  la  vaisselle 
précieuse  jusqu’à  en  renouveler  la  forme  suivant  la  mode,  le  goût  du 
jour,  ou  pour  flatter  les  personnes  qu’ils  invitaient  à leur  table. 

Ainsi,  Tallementdes  Réaux  raconte  dans  ses  Historiettes  que,  le 
duc  de  Savoie  s’étant  épris  de  Madame  Royale,  il  lui  offrit  un  jour 
une  collation  dans  de  la  vaisselle  « en  forme  de  guittare,  parce 
qu  Elle  aimait  cet  instrument  ». 

D’autre  part,  on  lit  dans  les  Mémoires  de  de  Montpensier, 
que  la  vaisselle  d’argent  de  M.  de  Frontenac  était  toujours  « du  bon 
ouvrier  »,  c’est-à-dire  de  l’artiste  contemporain  ayant  le  plus  de 
vogue. 

On  continuait  d’offrir,  à titre  de  cadeau,  des  pièces  de  vaisselle 
d’or,  de  vermeil  ou  d’argent  : tradition  qui,  on  le  sait,  remontait 
aux  premiers  temps  du  moyen  âge.  Les  présents  de  buffets  garnis 
furent  également  à la  mode  jusqu’à  la  fin  du  xvii»  siècle.  Et  ce  n’é- 
taient pas  seulement  les  rois  et  les  princes  qui  faisaient  de  tels  pré- 
sents, mais  aussi  les  seigneurs  de  rang  moins  élevé,  les  corps 
municipaux  et  même  quelquefois  les  gens  de  la  haute  bourgeoisie. 

Les  cadeaux  de  vaisselle  étaient  encore  faits  dans  d’autres  cir- 
constances, car  Tallement  des  Réaux,  parlant  de  la  célèbre  Marion 
Delorme,  dit  que  ce  qu’elle  préférait  recevoir  de  ses  nombreux  amis 
était,  non  point  de  l’argent,  mais  c’des  nippes  » et  le  plus  souvent 
« de  la  vaisselle  d’argent  ». 

De  même,  M''°  de  la  Barre,  la  fameuse  cantatrice  qui,  pour  son 
talent  et  surtout  sa  beauté,  était  devenue  possesseur  de 

...  Mainte  richesse 

D’un  excellent  vermeil  doré 

Artistement  élaboiiré, 

Maint  bassin,  flambeau,  vaze,  éguière. 

Tournez  d'une  rare  manière. 

Sans  compter  de  nombreux  et  riches  bijoux. 

Et  l’auteur  satirique  Loret,  qui  s’exprime  ainsi  dans  sa  Muze 
historique  (6  avril  i658),  ajoute  que  cette  dame,  peu  soucieuse  de 
garder  tant  de  souvenirs,  s’est  empressée  de  mettre  tout  cela  en 
loterie. 

A la  cour,  la  conservation  de  la  vaisselle  précieuse  était,  comme 
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par  le  passé,  confiée  à un  personnel  investi  unicpiement  de  celle 
charge. 

Besongne  écrit  dans  son  Etal  de  la  France  : « Le  contrôleur  géné- 
ral en  son  semestre  est  chargé  de  tonte  la  vaisselle  d'or,  d'argent 


et  vermeil  de  la  maison  du  Roy,  dont  il  charge  ensuite  les 
gardes-vaisselles' et  autres  officiers.  » El  la  surs  eillancc  rigoureuse 
qu’exerçaient  ces  officiers  avait  sa  raison,  car,  selon  Talleinent  des 
Réaux,  les  ambassadeurs  polonais,  logés  à l’holel  de  Vendôme, 
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durant  leurs  repas,  « fermoient  la  porte  et  ne  laissoient  sortir  per- 
sonne qu'ils  n'eussent  trouvé  leur  compte  de  leur  vaisselle  d’ar- 
gent (i)  ». 

Lois  somptuaires.  — Refontes  de  vaisselle  de  métal  précieux 
pendant  les  périodes  de  famine  et  de  misère  publique.  — Nous 
avons  dit,  un  peut  plus  haut,  que  Louis  XIII  — à l’exemple  de 
Louis  XII  V—  édicta  contre  l’usage  abusif  des  pièces  d’orfèvrerie 
une  loi  somptuaire  qui  ne  produisit  d’ailleurs  aucun  résultat.  Or, 
Louis  XIV  et  Louis  XV,  marchant  dans  les  traces  de  leurs  aïeux, 
publièrent  eux  aussi  des  lois  semblables,  et  l’histoire  nous  dit  com- 
bien furent  sérieuses  et  graves  les  raisons  qui  les  conduisirent  à 
prendre  ces  mesures  répressives  contre  un  luxe  qui  était  devenu 
d’autant  plus  scandaleux  qu’il  était  ostensiblement  pratiqué  à une 
époque  où  le  peuple  était  plongé  dans  une  affreuse  misère. 

En  1662,  en  effet,  c’est-à-dire  dans  la  période  qui  est  considérée 
dans  l’histoire  comme  la  plus  prospère  du  règne  de  Louis  XIV,  on 
nous  représente  « les  paysans  du  pays  de  Blois  réduits  à pâturer 
l’herbe,  les  orties,  les  racines  des  prés,  et  dévorant  les  bêtes  mortes; 
des  femmes  et  des  enfants  trouvés  morts  par  les  chemins,  la  bou- 
che encore  pleine  d’herbes...  (2)  ». 

Cela  n’empêchait  pas  les  grands  et  les  gens  riches  de  posséder 
d’immenses  trésors  de  vaisselle  d’argent  et  d’en  faire  étalage  dans 
leurs  somptueux  festins  et  leurs  bridantes  réceptions. 

Aussi,  dans  le  but  de  mettre  un  frein  à cet  engouement  et  pour 
faire  cesser  le  préjudice  causé  à la  production  du  numéraire, 
Louis  XIV  défendit,  en  1672,  de  fabriquer  et  de  vendre  certains 
meubles  d’argent  massif,  toutes  pièces  de  A aisselle  de  ce  même  métal 
excédant  huit  marcs,  certaines  autres  pièces  de  poids  inférieur  et 
toute  vaisselle  d’or  quelconque. 

Malheureusement,  le  faible  accroissement  de  numéraire  qui  résulta 
de  cette  mesure  ne  profita  guère  au  peuple.  La  cour  avait  trop 
besoin  d’argent  pour  elle-même,  et  les  perpétuelles  guerres  en 
absorbaient  trop  également. 

Par  contre,  les  impôts  augmentaient  sans  cesse. 

En  i683,  dans  le  diocèse  d’Angers,  il  y avait  des  pays  qui  ne 

(1)  Historiettes. 

(2)  A.  Rambaud,  Histoire  de  la  Civilisation  française 
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mang'eaient  que  du  pain  de  fougère  et  d’autres  qui  se  trouvaient 
même  sans  une  parcelle  de  ce  pain  pendant  plusieurs  jours. 

Fénelon  adressa  une  lettre  au  roi  pour  lui  faire  connaître  exacte- 
ment le  degré  de  misère  publique  : l’anéantissement  du  commerce, 
l’abandon  de  l’agriculture  et  le  dépeuplement  des  villes  et  des  cam- 
pagnes causé  par  la  mortelle  famine. 

De  son  côté,Vauban,  dans  une  épître  éloquente  et  attristée,  repré- 
sente la  dixième  partie  du  peuple  comme  réduite  è mendier  et  ajoute 
(ju’en  dehors  des  dix  mille  familles  très  aisées  qui  existent  dans  le 
[)ays  la  pauvreté  règne  partout. 

L’argent  se  faisant  de  [)lus  en  plus  rare,  on  multiplia  les  droits 
sur  les  denrées  alimentaires,  principalement  sur  le  poisson;  on  créa 
de  nouvelles  rentes;  on  vendit  de  nouvelles  lettres  de  noblesse,  et 
l’ordonnance  somptuaire  de  1672,  relative  à la  fabrication  de  la  vais- 
selle précieuse,  fut  renouvelée  en  1687,  puis  en  1689.  A la  première 
liste  d’objets  prohibés,  on  ajouta  d’autres  pièces  ; en  ce  qui  concerne 
les  ustensiles  de  table,  on  interdit  les  flacons  et  bouteilles  pesant 
plus  de  huit  marcs;  quant  aux  ustensiles  de  cuisine  : casseroles, 
tourtières,  etc.,  ils  furent  proscrits,  quel  que  fut  leur  poids. 

C’est  alors  que,  pour  témoigner  de  son  dévouement  envers  ses 
pauvres  sujets,  la  famille  royale  envoya  ses  meubles  d’argent  à la 
Monnaie  pour  y être  fondus  et  convertis  en  espèces.  M'"®  de  Sévigné 
l’atteste  dans  une  lettre  du  1 1 décembre  1689.  Le  18  du  même  mois, 
elle  signale  un  nouvel  envoi  d’argenterie  royale  à la  refonte  et  dit 
que  les  dames  de  l’aristocratie  se  sont  trouvées  obligées,  bien  à regret, 
d’en  faire  autant;  ellenomme  la  duchesse  de  Lude,  M""®  de  Cliaulnes 
et  M"'®  de  Lavardin. 

Saint-Simon,  enregistrant  le  même  fait,  déclare  que  « l’on  fit  des 
pertes  inestimables  par  le  sacrifice  de  ces  admirables  façons  plus 
chères  que  la  matière,  et  de  tant  de  précieux  meubles  d’argent 
massif  qui  faisaient  l’ornement  de  la  galerie  et  des  grands  et  des 
petits  appartements  de  Versailles  et  l’étonnement  des  étrangers; 
ils  furent  tous  envoyés  à la  Monnaie,  jusqu’au  trône  d’argent  (i).  » 

(i)  La  plupart  des  pièces  de  vaisselle  et  dos  meubles  en  métal  précieux  de  la  cour  avaient 
été  fabricpiés  à la  Manufacture  rot/ale  des  meubles  de  la  Couronne  des  Gobelins,  qui  ne 
fut  pas  seulement  une  fabricpie  de  tapisseries.  Fondée  vers  1670  et  placée  sous  la  direction 
de  Colbert,  elle  fut  aussi  une  école  de  dessin,  de  peinture,  de  sculpture,  de  ciselure,  de  gra- 
vure et  de  décoration,  et  les  plus  grands  artistes  du  temps  y furent  attachés  comme  pro- 
fesseurs. 
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Malgré  ces  mesures  louables,  la  misère  grandissait  toujours  parmi 
le  peuple. 

En  1700,  Louis  XIV,  dans  le  but  de  porter  un  nouveau  coup  à la 
richesse  et  au  luxe  des  grands,  confirma  ses  précédentes  lois  somp- 
tuaires en  ajoutant  aux  pièces  de  table  interdites  : les  snrtouts,  les 
plats  à étages  pour  servir  le  fruit  et  les  pots-à-oille  (récipients  à 
ragoûts  dont  nous  reparlerons  plus  loin). 

Rien  de  tout  cela  ne  put  malheureusement  empêcher  la  déconfi- 
ture des  finances  publiques,  rien,  pas  même  l’emprunt  de  fonds  que 
le  Grand-Roi  se  décida  à faire  au  banquier  israëlite  Samuel  Bernard, 
pendant  une  promenade  dans  les  jardins  de  Marlj.  Il  y avait  aussi 
trop  de  gâchis  et  trop  de  malversations  dans  la  gestion  adminis- 
trative. 

En  1709,  pour  comble  de  malheurs,  un  épouvantable  hiver  acheva 
de  semer  la  désolation  dans  le  pays.  Fait  unique  dans  les  annales 
météorologiques  de  la  France  : tous  les  fleuves  gelèrent  jusqu’au 
fond  de  leur  lit;  les  blés,  les  vignes,  les  arbres  fruitiers  furent 
détruits  par  le  froid,  qui  tua  aussi  des  gens  par  milliers. 

Survint  encore  la  banqueroute  dubanquier  Samuel  Bernard;  alors 
on  ne  paya  plus  les  rentiers,  ni  les  soldats.  A Paris,  on  employa  à 
des  travaux  de  voierie  des  hommes  et  des  femmes  sans  travail  et  on 
les  rétribua  seulement  au  moyen  de  quelques  aliments,  de  pitances 
frugales  les  empêchant  tout  juste  de  mourir  de  faim. 

Aussi,  uneviolente  émeute  éclata-t-elle  à Paris  et  à Versailles,  si 
sérieuse  que  la  vie  du  roi  fut  menacée,  et  que  le  maréchal  de  Bouf- 
flers  eut  toutes  les  peines  du  monde  à arrêter  ce  mouvement  insur- 
rectionnel. 

Louis  XIV,  justement  alarmé,  envoya  alors  toute  sa  vaisselle  de 
métal  précieux  à la  Monnaie  et  la  remplaça  par  de  la  vaisselle  de 
faïence.  Beaucoup  de  nobles  firent  de  même. 

Cette  seule  fois-là,  le  roi  abandonna  personnellement  pour 
1.400.000  livres  de  vaisselle  d’argent,  et  pour  4oo,ooo  livres  de 
vaisselle  d’or.  C’est  du  moins  ce  qu’affirme  Mme  de  Maintenon. 

Enfin,  l’année  suivante  (i  7 10),  il  fallut  recourir  à la  saisie  chez  les 
particuliers  et  prendre  par  la  force  ce  qui  n’avait  pas  été  livré  de 
bon  gré. 

Sous  Louis  XV,  dix  ans  après  l’avènement  de  ce  monarque,  la 
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prospérité  est  loin  d’être  revenue  en  France.  En  1735,  Saint-Simon 
écrit  qu’  « on  vit,  en  Normandie,  d’herbes  des  champs  ». 

En  1789,  d’Argenson  fait  le  récit  suivant  : « La  disette  vient 
d’occasionner  trois  soulèvements  dans  les  provinces  : à Rujfec,  à 
Caen  et  à Chinon.  On  a assassiné,  su/‘  les  chemins,  des  femmes  c/iii 
portaient  du  pain...  M.  le  duc  d’Orléans  porta,  l’autre  jour,  au 
Conseil,  un  morceau  de  pain  de  fougère,  le  mit  devant  la  table  du 
roi  et  dit  : « Sire,  voilà,  de  quel  pain  se  nourrissent  vos  sujets.  » 
A celte  même  date,  le  roi  interroge  l’évêque  de  Chartres  sur  l’état 
de  son  diocèse,  et  celui-ci  répond  que  « les  hommes  mangent  l’herbe 
comme  les  moutons  et  crèvent  comme  des  mouches  ». 

L'année  suivante,  Massillon,  évêque  de  Clermont,  fait  un  tableau 
semblable  de  la  situation,  dans  une  épîtreau  ministre.  11  dit  que  les 
nègres  des  colonies  sont  plus  heureux  que  les  paysans  de  France. 

En  1740,  les  malheureux  enfermés  à Bicêtre,  mourant  de  faim,  se 
révoltèrent.  On  en  pendit  plusieurs  : « Il  est  triste,  dit  à ce  propos 
Barbier,  dans  son  Journal,  de  faire  périr  des  hommes  qui  deman- 
dent du  pain.  » 

. Dix  ans  après,  en  1760,  des  émeutes  éclatent  en  Béarn,  en  Nor- 
mandie, en  Dauphiné,  en  Auvergne,  en  Provence  : les  révoltés, 
poussés  par  la  faim,  forcent  les  greniers  et  les  boulangeries,  et  ces 
faits  se  renouvelleront  plusieurs  fois  jusqu’en  1768. 

Au  cours  de  celte  nouvelle  période  de  soulèvements,  les  envois  de 
vaisselle  à la  Monnaie  pour  la  refonte  recommencèrent. 

Les  principaux  eurent  lieu  en  1764, 1759  et  1760. 

Le  Journal  de  Barbier  rapporte  notamment  qu’en  septembre  1764 
Louis  XV  fit  porter  à la  Monnaie  les  quinze  assiettes  d’or  qui  exis- 
taient encore  dans  le  mobilier  royal. 

En  1769,  le  numéraire  manqua  même  à la  cour,  elle  roi  en  vint 
à devoir  dix  mois  de  gages  à ses  serviteurs.  Le  duc  d’Orléans,  le 
duc  de  Choiseul,  le  Maréchal  de  Belle-Isle,  M"!®  de  Pompadour,  les 
ministres,  se  résignèrent  à envoyer  à la  fonte  leur  vaisselle  plate 
qu’on  leur  paya  au  moyen  de  billets.  Le  prix  moyen  de  la  vaisselle 
d’argent  était  de  56  livres  le  marc. 

Le  duc  d’Orléans,  à lui  seul,  en  fit  déposer  à la  Monnaie  pour 
2.691  marcs,  c’est-à-dire  environ  678  kilos  : le  marc  représentant 
8 onces  ou  une  demi-livre. 

Voltaire  nous  apprend  que  l’on  montrait  peu  d’empressement  à 
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suivre  l’exemple  donné  par  le  roi  et  les  princes.  Daiis  une  lettre  du 
22  février  1760,  il  écrit  à Tliériot  : « Je  n’ai  point  été  surpris  de 
voir  qu’il  n’y  ait  que  quinze  conseillers  au  Parlement  qui  aient 
porté  leur  vaisselle,  mais  je  suis  fâché  que,  sur  plus  de  vingt  mille 
hommes  qui  en  ont  à Paris,  il  ne  se  soit  trouvé  que  quinze  cents 
citoyens  qui  aient  imité  le  roi.  » 

Les  noms  de  ces  « citoyens  » furent  d’ailleurs  portés  à la  connais- 
sance du  public  par  la  voie  du  Mercure  de  France,  en  janvier, 
février  et  mars  1760. 

Barbier,  dans  son  Journal  de  mars  1760,  dit  que,  de  temps  en 
temps,  des  arrêts  du  conseil  rappelaient  aux  gens  qui  ne  pouvaient 
se  décider  à livrer  leur  argenterie  qu’ils  avaient  à s’exécuter. 

Ce  que  voyant,  beaucoup  de  personnes  préférèrent  enterrer  dis- 
crètement leur  vaisselle  en  attendant  des  jours  meilleurs. 

Mais,  à quelque  chose  malheur  est  bon  ; l’industrie  de  la  cérami- 
que bénéficia  largement  de  ces  ordonnances  somptuaires  qui  avaient 
porté  un  coup  si  funeste  à l’orfèvrerie.  Tout  le  monde  — la  noblesse 
comme  la  bourgeoisie  — se  rabattit  sur  la  faïence. 

Un  marchand,  qui  tenait  un  important  magasin  de  vaisselle  de 
faïence  à la  porte  Saint-Bernard,  fit  de  brillantes  affaires.  Barbier, 
dans  son  Journal  (mai  lybq),  raconte  qu’il  y rencontra  un  jour  le 
lieutenant  de  police  venu  comme  lui  pour  s’approvisionner  de  cette 
vaisselle. 

Parmi  la  vaisselle  de  faïence  dont  on  se  servait,  on  peut  citer 
notamment  ce  qu’on  appelait  \e^s  assiettes  à cul-noir,  c’est-à-dire  des 
assiettes  dont  le  dessous  était  recouvert  d’un  verni  brun,  devenu 
fort  à la  mode.  Dans  une  lettre  adressée  au  comte  d’Argental,  Vol- 
taire lui  demande  s’il  mange  « sur  des  assiettes  à cul-noir  ». 

La  liste  n’est  pas  encore  close  des  malheurs  qui  fondirent  sur  la 
nation  pendant  ce  triste  dix-huitième  siècle. 

En  juillet  1767,  une  association  criminelle  se  forma  pour  l’accapa- 
rement des  blés,  et  plusieurs  ministres  furent  accusés  d’avoir  trempé 
dans  cette  affaire.  11  en  résulta  de  nouvelles  famines  qui  durèrent 
jusqu’en  1769. 

Puis,  quinze  ans  après  (1784),  un  hiver  presque  aussi  cruel  que 
celui  de  1709  causa  encore  une  grande  disette;  ce  fut  la  dernière 
qui  eut  lieu  sous  le  règne  de  Louis  XV. 

Sous  Louis  XVI,  la  situation,  sans  être  aussi  critique,  est  toujours 
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malheureuse.  En  1787,  on  signale  une  grande  détresse  dans  beau- 
coup de  provinces,  à un  tel  point  qu’en  Normandie,  par  exemple, 
on  mange,  en  guise  de  pain,  du  son  mouillé,  ce  qui  fait  entier  et 
mourir  les  petits  enfants. 

Enfin,  les  crises  économiques  s’apaisèrent  peu  à peu;  le  travail 
et  l’activité  reprirent  ; la  prospérité  revint  au  sein  des  classes  labo- 
rieuses. 

Alors,  le  luxe  domestique  recommença  et  l’argenterie,  exilée 
depuis  si  longtemps,  reparut  sur  les  tables  et  dans  les  mobiliers. 

Mercier,  dans  l’un  de  ses  Tableaux  de  Pans,  en  fait  la  constata- 
tion, en  1787  même,  n U ambition  d’un  bourgeois, écTii-W,  est  d’avoir 
de  la  vaisselle  plate.  Il  commence  par  un  huilier,  par  une  sou- 
pière... Avoir  de  la  vaisselle  plate, c’est  sortir  de  la  bourgeoisie  ; 
on  ne  fait  cette  dépense  que  pour  avoir  le  plaisir  d’g  mettre  ses 
armes,  à l’exemple  des  princes.  » 

Il  ajoute  pourtant  que  la  vaisselle  d’or  est  interdite  à tout  parti- 
culier, quelque  riche  soit-il;  que  les  grands  se  sont  réservé  ce  luxe, 
mais  que,  par  esprit  d’ostentation  et  vanité,  on  imite  la  vaisselle 
d’or  en  dorant  l’argenterie. 

Nous  expliquerons,  pour  finir,  ce  que  c’était  que  cette  vaisselle 
plate  dont  parle  Mercier  et  dont  il  a été  plusieurs  fois  question  pré- 
cédemment. 

On  appela  d’abord  ainsi  les  assiettes,  plats,  écuelles  et  autres 
récipients  plats  ou  peu  profonds.  Mais  on  donna  ensuite  ce  nom  à 
tout  objet  d’orfèvrerie  façonné  au  marteau  et  exempt  de  soudures, 
quelle  que  soit  sa  forme.  Mercier  considère  une  soupière  et  un  hui- 
lier comme  de  la  vaisselle  plate,  certainement  parce  que  cet  huilier 
et  cette  soupière  étaient  faits  d’une  seule  pièce.  Par  contre,  la  vais- 
selle montée  comportait  des  soudures,  des  rivets,  des  systèmes  de 
monture  divers.  Tels  étaient  généralement  les  flambeaux,  chande- 
liers, aiguières,  flacons,  salières,  etc. 

Vaisselle  de  porcelaine.  — Nous  venons  de  dire  qu’en  France, 
lorsque  les  services  d’argent,  de  vermeil  et  d’or  disparurent  du 
mobilier  pour  être  transformés  en  monnaie,  ils  furent  remplacés  par 
les  services  en  faïence  (i).  Or,  l’industrie  de  la  céramique  produi- 

(i)  Au  xvu*  siècle,  Conrad,  un  gentilhomme  du  duclié  de  Nivernais, établit  à Ncvcrs,  avec 
des  ouvriers  italiens,  une  manufacture  de  faïence  (du  nom  de  Faenza,  ville  d’Italie).  Au 
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sit  ensuite  la  vaisselle  de  porcelaine  et  engendra  de  ce  fait  une 
branche  de  luxe  encore  plus  importante  que  l’orfèvrerie. 


[D’après  la  gravure  originale  de  Moreau  le  jeune,  provenant  du  fonds 
de  la  Chalcographie  du  Musée  du  Louvre.) 


Nous  nous  sommes  expliqué  sur  l’origine  du  mot  porcelaine  et 


siècle  suivant,  les  faïenceries  de  Nevers,  Rouen,  Lunéville  et  Strasbourg  étaient  en  pleine 
prospérité. 
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sur  sa  signification  première.  Nous  n’y  reviendrons  donc  pas  (i). 

C’est  seulement  vers  la  fin  du  xvii®  siècle  que  ce  mot  commença 
à désigner  le  produit  céramique  dont  l’usage  est  maintenant  univer- 
sellement répandu  (2). 

Dans  le  premier  tiers  du  dix-septième  siècle,  alors  qu’en  Chine 
l’industrie  porcelainière  était  à son  apogée,  des  tentatives  dans  le 
but  de  « faire  de  la  porcelaine  semblable  à celle  de  la  Chine  » eurent 
lieu  en  France  : à Rouen  et  à Orléans  (i 630).  On  n’obtint  malheu- 
reusement aucun  résultat  satisfaisant.  Soixante  ans  après,  en  1690, 
on  fabriqua,  à Saint-Cloud,  avec  Pierre  Chicaneau,  une  porcelaine 
artificielle  que  les  amateurs  de  céramiques  recherchent  beaucoup 
aujourd’hui. 

D’autres  fabriques  de  porcelaine  tendre  s’établirent  ensuite  à 
Lille  (1711),  Chantilly  (1725)  , Mennecy  (1785),  Vincennes  (1740), 
Sceaux  (1760),  Bourg-la-Reine  (1767). 

La  plus  importante  fut  celle  de  Vincennes,  fondée  parle  contrôleur 
général  des  Finances  Orry  de  Fulvy,  qui  fit  venir  de  la  fabrique  de 
Chantilly  deux  ouvriers  : les  frères  Dubois.  Il  les  remplaça,  d’ail- 
leurs, quelques  années  après,  par  un  autre  ouvrier  plus  habile,  nommé 
Gravant,  qui  fit  faire  de  grands  progrès  à l’industrie  porcelainière. 

Mais,  malgré  la  grande  vogue  des  produits  céramiques  de  la  manu- 
facture de  Vincennes,  l’entreprise  montée  par  actions  devint  chaque 
jour  plus  mauvaise.  C’est  alors  que  Louis  XV,  sur  les  instances  de 
M“'>  de  Pompadour,  résolut  de  prendre  l’exploitation  à son  compte. 

Il  désintéressa  les  actionnaires,  et  donna  à la  fabrique  le  litre  de 
Manufacture  royale  de  Vincennes  (1763). 

Trois  ans  après,  il  décréta  son  transfert  à Sèvres. 

Cependant,  la  porcelaine  qu’on  fabriquait  en  France  n’était  tou- 
jours que  delà  porcelaine  tendre  et  non  de  la  porcelaine  dure,  comme 
celle  de  Chine. 

En  Saxe,  par  contre,  le  secret  de  la  fabrication  était  connu  depuis 
un  demi-siècle  : on  employait  le  kaolin  des  Chinois. 

(1)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit  page  368. 

(2)  11  est  à peu  près  certain  que  l’industrie  porcelainière  fut  créée  en  Chine  ou  en  Corée, 
vers  le  11“  siècle  avant  J.-C.  Au  xv"  siècle  de  notre  ère,  elle  y avait  atteint  son  apogée.  Elle 
tomba  ensuite,  puis  se  releva  brillamment  au  xvii“  siècle.  Malheureusement,  cette  renais- 
sance fut  de  courte  durée  : la  décadence  définitive  commença  au  début  de  xviii"  siècle  et 
s’acheva  complètement  en  cinquante  ans. 

Cette  industrie  artistique  pénétra  en  Europe  par  l’Italie,  dans  la  seconde  moitié  du 
XVI'  siècle.  Une  manufacture  fut  établie  à h'iorence  dans  le  but  d’imiter  la  porcelaine  de 
Chine,  et  produisit  les  porcelaines  tendres  artificielles,  dites  des  Médicis. 

La  tahle  et  le  repas 
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Enfin,  un  pharmacien  de  Bordeaux,  ayant  appris  qu’un  gisement 
de  terre  à porcelaine  avait  été  découvert  par  une  dame  Darnet, 
femme  d’un  chirurgien,  à Saint- Yrieix-la-Perche,  près  Limoges,  en 
informa  le  chimiste  Macquer,  attaché  depuis  dix  ans  à la  Manufac- 
ture royale  de  Sèvres.  Celui-ci  vérifia  cette  assertion,  fit  des  expé- 
riences qui  furent  concluantes,  et,  en  1769,  il  présenta  à l’Académie 
des  sciences  les  premières  pièces  de  porcelaine  dure  exécutées  à 
Sèvres. 

La  manufacture  de  Limoges,  ville  dans  la  région  de  laquelle  avait 
été  découvert  le  gisement  de  kaolin,  fut  fondée  en  lyyS. 

En  1789,  une  trentaine  de  manufactures  françaises  produisaient 
de  la  porcelaine  véritable,  et  Paris  à lui  seul  en  possédait  la  moitié. 

Que  ce  soit  à la  porcelaine  de  Chine,  à la  porcelaine  de  Saxe  ou  à 
celle  de  France,  « pendant  tout  le  dix-septième  siècle,  dit  Le  Grand 
d’Aussy,  le  luxe  et  la  mode  donnèrent  à la  porcelaine  un  prix 
infini  w.  Et  cet  auteur  ajoute  que  « les  grands  ne  donnaient  ni  un 
festin,  ni  une  collation  un  peu  recherchée,  dans  lesquels  ils  n’en 
étalassent  une  certaine  quantité  de  pièces  choisies.  A la  cour,  on 
l’admettait  sur  la  table,  concurremment  avec  la  vaisselle  d’or  et 
d’argent  ». 

La  Muze  historique  de  Loret  contient  la  description  d’un  festin 
« vraiment  royal  » qui  eut  lieu,  en  i653,  chez  le  cardinal  de  Maza- 
rin  et  dans  lequel  ce  ministre  : 

Traita  deux  Rois.,  traita  deux  Reines, 

En  plats  d'argent,  en  porcelaines. 

Dans  les  Inventaires  du  mobilier  de  la  Couronne,  pour  la  période 
comprise  entre  1678  et  1716,  on  compte  plus  de  900  pièces  de 
porcelaine  de  formes  et  de  dimensions  variées  : assiettes,  plats, 
saucières,  pots,  jattes,  cruches,  bassins,  aiguières,  bouteilles,  buires, 
flacons,  gobelets,  tasses,  vases  et  objets  de  toutes  sortes. 

P.  Besongne,  décrivant  la  façon  de  servir  le  fruit  au  grand  cou- 
vert du  roi,  écrit  en  1674  : « Ce  fruit  est  composé  de  deux  yrands 
bassins  de  fruit  criid  dans  des  porcelaines  ; de  deux  autres  plats 
de  toutes  sortes  de  confitures  sèches,  faites  au  Goblet,  aussi  en 
pourcelaines  (i).  » 

Le  même  historien  nous  apprend,  plus  tard,. en  1712,  que,  lors- 


(i)  Etal  de  la  France. 
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que  le  roi  mangeait  « dans  sa  chambre,  ou  dans  son  sallon  à son 
petit  couvert  »,  le  fruit  se  composait  de  « deux  petits  plats  de  fruit 
crud,  de  confitures  sèches,  dressées  dans  des  porcelaines,  et  de 
(juatre compotes  ou  confitures  liquides  aussi  en  pourcelaines  (r)». 

En  1749»  lorsqu’on  Aoulut  aménager  Trianon  pour  y recevoir  le 
roi  de  Pologne,  v on  trouva,  aux  termes  mêmes  du  duc  de  Luynes, 
une  espèce  de  petit  trésor  de  porcelaines  » enfermé  dans  « une 
armoire  qui  n'avait  pas  été  ouverte  depuis  Louis  XIV  » et  qui  était 
remplie  « de  pièces  de  toutes  formes  et  toutes  fort  belles  (2)  ». 

M.  Havard  , dans  son  précieux  Dictionnaire  des  arts  et  de 
l’ameublement,  auquel  nous  avons  emprunté  tant  de  renseigne- 
ments relatifs  à l’histoire  du  mobilier,  dit  que  le  Livre-journal  de 
Lazare  Duvaux  mentionne  la  livraison  par  ce  commerçant  d’une 
quantité  de  déjeuners  de  porcelaine,  très  variés  de  forme  et  de  déco- 
ration, et  donne  le  détail  de  quelques-unes  des  acquisitions  faites 
par  des  personnes  de  la  haute  noblesse. 

« C’est  d’abord,  dit  M.  Havard,  le  18  juillet  1749,  M*”®  la  duchesse 
de  Boufflers,  qui  achète,  pour  96  livres,  un  déjeuner  de  Saxe  de 
deux  tasses  et  un  sucrier,  sur  un  cabaret  en  feuille  de  même  porce- 
laine. Puis,  le  20  décembre  1762,  nous  notons  la  fourniture,  à la  prin- 
cesse de  Rohan,  d’un  déjeuner  composé  d’un  cabaret  de  vernis, 
d’une  tasse,  d’un  pot  à sucre,  d’un  pot  à crème,  taxé  60  livres. 
C’est,  après  cela,  M.  de  Brancas,  qui  achète  (a3  janvier  1753)  un 
déjeuner  de  Saxe,  composé  d’une  écuelle  à flefirs,  deux  gobelets  et 
sucrier  en  rose,  coté  96  Hatcs.  Puis,  voici  M.  de  la  Boissière  (16  dé- 
cembre 1754)  qui  s’offre  un  déjeuner  dans  un  bateau  blanc  et  bleu, 
deux  tasses,  le  pot  à sucre,  du  prix  de  72  livres;  et  deux  jours  après  ' 
on  fournit  à M®*  Rouillé  : un  déjeuner  sur  plateau  de  porcelaine, 
lasse,  pots  à sucre  et  à crème,  de  120  livres.  L’année  suivante 
(9  avril  1755),  la  marquise  de  Pompadour  se  fait  envoyer  un  déjeu- 
ner d’un  plateau,  deux  tasses,  pot  à sucre  et  théière  en  bleu  céleste 
peints  à fleurs,  du  prix  de  48o  livres.  » 

M‘“®  de  Pompadour,  qui,  autrefois  par  ses  instances  auprès  du 
roi,  pour  sauver  de  la  ruine  la  manufacture  de  porcelaines  de  Vin- 
cennes,  avait  donné  la  preuve  de  l’intérêt  qu’elle  portait  à cette 
industrie  de  luxe,  imagina  de  faire  exposer  annuellement  dans  le 

(1)  Elai  de  la  France, 

(2)  Mémoires,  t.  IX. 
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palais  de  Versailles,  les  produits  de  Sèvres,  pour  y être  mis  en 
vente. 

La  marquise,  profitant  alors  de  la  visite  des  personnes  de  la 
noblesse  venues  pour  admirer  l’exposition,  insistait  vivement  auprès 
d’elles  pour  qu’elles  achetassent  des  porcelaines,  ce  qui  ne  leur  plai- 
sait pas  toujours,  à cause  du  prix  élevé  de  ces  objets  : des  pots  à 
oille  coûtaient,  en  effet,  jusqu’à  cinquante  livres,  des  tasses  à café 
deux  louis,  etc. 

Raccommodeurs  de  faïence  et  de  porcelaine.  — ‘D’après  Le  Grand 
d’Aussy,  « c’est  vers  le  commencement  du  xvin®  siècle  qu’on  a trou- 
vé à Paris  le  moyen  de  tirer  encore  quelque  profit  d’une  faïence 
cassée,  en  recousant  ses  frag'ments  avec  des  agrafes  de  fil  d’archal». 
Et  cet  auteur  ajoute  que  cette  invention  est  due  à un  nommé  Delile, 
né  au  village  de  Montjoie,  en  Basse-Normandie.  Toute  une  industrie 
de  raccommodeurs  ne  tarda  pas  à se  former. 

La  réparation  de  la  porcelaine  était  de  même  effectuée  par  ces 
modestes  artisans  dont  le  métier  existe  encore  de  nos  jours  et  qui 
vont  parcourant  les  rues,  munis  de  leur  boîte  à instruments  de  tra- 
vail et  jouant  de  la  trompette. 

Mais  tandis  que  la  faïence  était  recousue  au  moyen  d’agrafes 
métalliques,  la  porcelaine  était  réparée  avec  un  mastic  composé 
de  céruse  et  de  blancs  d’œufs. 

« 

Nomenclature  des  principales  pièces  de  vaisselle  et  des  divers 
ustensiles  de  table.  — En  passant  en  revue  les  ustensiles  de  cui- 
sine, nous  avons  cité  la  terrine  et  nous  avons  dit  qu’elle  servait  à 
différents  usages  : à contenir  du  lait,  à faire  cuire  des  fricassées  et 
du  « bœuf  à la  mode  ».  Or,  la  terrine  prenait  quelquefois  place 
sur  la  table.  L’auteur  anonyme  du  Dictionnaire  critique,  pittores- 
que et  sententieiix  de  1768,  dit  de  la  terrine  que  c’est  un  « ouvrage 
de  porcelaine  ou  de  /agence,  qui  n’a  ni  pieds  ni  anses,  qui  est 
creux,  et  qu’on  emploie  à servir  un  ragoût  » . 

La  terrine  se  confondait  souvent  avec  le  pot-à-oille.  Comme  son 
nom  l’indique,  ce  récipient  était  employé  à servir  sur  les  tables 
riches  l’oille  : ragoût  d’origine  espagnole  dont  il  a été  question  plus 
haut  (i). 


(i)  Se  reporter  à ce  qui  a été  dit  à la  page  5o3. 
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On  sait  que  le  nom  d’oille  avait  été  donné  à ce  mets,  parce  qu’on  le 
préparait  dans  une  marmite  appelée,  en  espag'iiol  et  en  latin  pur  : 
olla.  Or,  on  nomma  pot-à-oille  le  vase  spécial  dans  lequel  on  prit 
l’habitude  de  servir  le  ragoût  en  question  quand  il  fut  mis  à la  mode 
à la  cour  de  France,  par  la  princesse  espagnole  Anne  d’Autriche- 
épouse  de  Louis  XIII. 

Au  xvu®  siècle  et  pendant  la  première  moitié  du  xviii®,  les  pots, 
à-oille  étaient  généralement  en  argent  ou  en  vermeil. 

Lors  des  refontes  de  vaisselle  de  métal  précieux,  on  les  fit  en 
faïence,  puis, quand  la  porcelaine  fut  connue,  cette  matière  prévalut. 
Les  premiers  pots-à-oille  en  porcelaine  qui  parurent  à la  cour  furent 
offerts,  le  29  décembre  lySg,  à Louis  XV,  à titre  de  cadeau  du  jour 
de  l’an  : « On  servit  au  roi,  écrit  le  duc  de  Luynes,  les  étrennes 
qu’on  lui  a données,  qui  sont  deux  beaux  pots-à-oille  avec  leurs 
plats  et  leurs  couvercles,  et  une  terrine  de  même,  le  tout  de  Saxe, 
fort  beaux  et  singuliers.  Personne  ne  sait  de  qui  vient  ce  présent, 
mais  je  crois  que  c’est  de  d/"'®  de  Maillij  (i).  » 

L’usage  de  cette  pièce  de  vaisselle  se  prolongea  jusqu’à  la  fin  du 
premier  Empire  (2). 

Nous  avons  dit  qu’au  moyen  âge  le  mot  potage  était  l’équivalent 
de  ragoût  cuit  au  pot,  à l’étouffée,  et  que  le  nom  de  potager  ou 
potaiger  était  donné  aux  récipients  divers  qui  servaient  à cuire  ou 
à servir  le  ragoût.  Or,  au  xvii®  et  au  xviii®  siècle,  cette  désignation 
se  maintint  dans  le  langage  culinaire,  mais  on  la  rencontra  plus 
rarement.  On  appelait  alors  potagers  des  pots  de  terre  ou  d’étain 
qui  servaient  plus  spécialement  aux  repas  des  ouvriers  sur  le  chan- 
tier. On  sait  aussi  que  le  même  nom  avait  été  donné  à un  genre  de 
fourneau  de  cuisine  en  brique. 

Ce  n’est  guère  que  dans  les  dernières  années  de  l’Ancien-Régime 
que  la  soupière  et  aussi  le  légumier  furent  ajoutés  aux  pièces  du 
service;  auparavant,  une  grande  écuelle  en  tenait  lieu. 

Selon  M.  Havard,  ils  ne  « commencèrent  à être  usités  que  lors- 
qu’on prit  l’habitude  de  servir  les  mets  sur  table,  c’est-à-dire  aux 
environs  de  1780.  C’est  dans  les  pots-à-oille,  ajoute  cet  auteur, 

(1)  Mémoires. 

(a)  « Au  XVIII'  siècle,  par  un  retour  naturel  du  langage,  dit  M.  Havard,  le  ragoût,  qui 
avait  tiré  son  nom  du  vase  dans  lequel  il  était  confectionné,  restitua  ce  nom  au  vase  dans 
lequel  il  était  servi.  Au  lieu  de  pot-à-oille,  on  dit  simplement  aille,  » (Dict,  des  arls  et  de 
l' ameublement .) 
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qu’il  faut  chercher  l’origine  des  légumiers.  Jusqu’à  l’apparition  de 
ces  derniers,  on  s’était  borné  à offrir  les  légumes  dans  un  plat  et 
plus  souvent  encore  à placer  devant  chaque  personne  une  assiette 
ou  une  écuelle  copieusement  garnie.  » 

Les  saucières  continuèrent  d’être  faites  généralement  de  métaux 
précieux,  comme  au  moyen  âge.  Mais,  quand  la  porcelaine  fut  appa- 
rue, on  en  fit  de  cette  matière,  pour  la  classe  riche  s’entend,  car  les 
gens  de  situation  plus  modeste  avaient  pour  eux  la  faïence. 

De  tous  les  ustensiles  de  métal  précieux  qui  durent  à mainte 
reprise  être  livrés  à la  l’efonte,  en  vue  de  leur  transformation  en 
numéraire,  les  plats  d’argent  furent  ceux  dont  on  ne  se  défit  que 
devant  l’obligation  absolue  et  la  contrainte.  Un  grand  nombre  même 
y échappèrent  et  beaucoup  nous  sont  parvenus.  De  forme  et  de 
dimension  variées,  suivant  leur  destination,  ou  voit  encore  des 
échantillons  de  ces  pièces  dans  certaines  familles  nobles  qui  les  con- 
servent pieusement  en  souvenir  des  ancêtres  disparus.  Ce  sont  des 
plats  à anses  pour  les  potages  (ragoûts),  des  plats  à rôts,  plats  d’en- 
trée, plats  à bouilli,  à hors-d’œuvre,  etc. 

Mais  si  les  plats  d’argent  étaient  fort  nombreux,  ceux  d’étain 
l’étaient  encore  davantage. 

En  effet,  l’étain  — bien  moins  cher  que  l’argent  — sans  avoir 
autant  de  prestige  qu’au  moyen  âge,  était  encore  très  en  honneur, 
principalement  dans  la  haute  bourgeoisie  de  campagne. 

Bien  des  gens  de  la  noblesse  même  ne  mangeaient  guère  que  dans 
de  la  vaisselle  en  étain. 

Est-il  nécessaire  de  dire  pour  les  plats  ce  qui  a déjà  été  dit  pour 
la  plupart  des  autres  récipients  : qu’on  les  fit,  dès  le  xvii®  siècle,  en 
porcelaine  pour  les  maisons  riches  et  en  faïence  pour  les  intérieurs 
peu  aisés. 

L’usage  de  l’écuelle  dans  laquelle,  au  moyen  âge  et  au  xvi®  siècle, 
on  mangeait  les  mets  liquides  et  les  ragoûts  subsista  pendant  tout 
le  XVII®  siècle  et  la  moité  du  xviii®. 

Suivant  le  degré  de  richesse  de  leurs  propriétaires,  les  écuelles 
étaient  d’étain  ou  d’argent. 

Il  n’y  avait  que  les  gens  vraiment  pauvres  qui  se  servaient  d’é- 
cuelles  en  bois.  D’ailleurs,  au  xviii®  siècle,  « c’était  encore  une  façon 
de  parler  fort  répandue  que  de  dire  d’un  homme  ruiné  qu’il  en  était 
réduit  à l’écuelle,  par  allusion  à l’écuelle  de  bois  que  les  pauvres 
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portaient  avec  eux,  et  dans  laquelle  ils  recevaient  les  aliments  qu’on 
leur  donnait  (i)  ». 

L’écuelle,  aussi  bien  dans  les  repas  de  famille  que  dans  les  grands 
dîners,  ne  servait  jamais  à une  personne  seule,  mais  à deux.  Un 
souper  de  dix  écuelles  était  un  soujier  de  vingt  personnes. 

L’auteur  anonyme  du  Ménager  de  Paris,  donnant  la  description 
de  « l’appareil  » que  fit  faire  l’abbé  de  Luigny  pour  un  dîner  offert 
à « Monseigneur  de  Paris,  le  président,  procureur  et  advocas  du 
Roy  et  son  autre  conseil  »,  dit  que  le  service  de  ce  festin  comportait 
« huit  écuelles  »,  c’est-à-dire  que  le  nombre  de  convives  était  de 
seize.  L’auteur  ajoute,  un  peu  plus  loin,  que,  parmi  les  fruits  du 
dessert,  il  y avait  n seize  pommes  d’orenge»,  soit  une  par  personne, 
ainsi  qu’on  faisait  habituellement  pour  ce  fruit,  très  rare  à cette 
époque. 

Les  écuelles  d’argent  continuèrent  d’être  en  vogue  jusque  vers 
lyôo,  où  commença  la  mode  des  écuelles  de  porcelaine, 

Au  XVII®  et  au  xviii®  siècle,  en  temps  de  guerre,  les  habitants 
chez  lesquels  les  soldats  étaient  logés  étaient  tenus  de  leur  fournir, 
outre  le  couchage  nécessaire  : un  pot,  un  verre  et  une  éciielle  pour 
leurs  repas.  Celte  obligation  était  appelée  V ustensile. 

En  ce  qui  concerne  Y assiette,  nous  avons  dit  précédemment  qu’on 
rencontrait  déjà  ce  mot  dans  les  textes  du  xvi®  siècle,  et  qu’il  était 
employé  dans  le  même  sens  que  de  nos  jours.  An  siècle  suivant,  il 
fut  plus  généralement  appliqué  aux  premières  assiettes  creuses  dans 
lesquelles  on  mangeait  le  potage  quand  on  commença  à ne  plus  le 
servir  dans  des  écuelles. 

Ces  assiettes  étaient  appelées  rnazarines,  pour  la  raison  qu’elles 
avaient  été  lancées  par  le  cardinal  Mazarin. 

Pendant  la  période  comprise  entre  i653  et  1698,  on  se  servit  de 
porte-assiette  consistant  en  un  rond  de  métal  (argent,  vermeil  ou 
étain)  ou  d’osier  en  forme  de  collier,  qu’on  plaçait  sous  les  assiettes 
et  les  plats  pour  les  isoler  de  la  nappe  et  la  garantir  des  taches. 

Cet  ustensile  devait  ressusciter  plus  tard  et  être  connu  sous  le  nom 
lie  dessous-de-plat. 

C’est  au  XVII®  et  au  xviii®  siècle  que  parurent  les  plateaux-caba- 
rets en  bois  laqué  de  Chine  pour  servir  le  thé,  le  café  et  le  chocolat. 


(i)  Dict.  des  arls  et  de  l’ameublemenV. 
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On  en  fit  ensuite  en  métal,  en  faïence,  en  porcelaine,  en  cristal  de 
roche,  en  lapis-lazuli,  etc. 

Outre  ces  plateaux-cabarets,  il  y avait  les  plateaux  de  dessert, 
sortes  de  surtouts. 

Avant  le  xviii®  siècle,  les  étaient  de  véritables  plateaux; 

mais,  au  milieu  de  ce  siècle-là,  leurs  dimensions  furent  de  beaucoup 
réduites,  et  les  soucoupes  devinrent  les  modestes  petites  assiettes 
dont  nous  nous  servons  encore  aujourd’hui. 

On  verra  plus  loin  quelle  place  importante  elles  tenaient  dans  le 
cérémonial  de  la  cour. 

Inventé  à la  fin  du  seizième  siècle,  le  coquetier  fut  mis  à la  mode 
au  dix-septième  et  surtout  au  dix-huitième,  où  on  en  fit  de  toutes 
les  formes  et  de  toutes  les  matières. 

Pour  conserver  chauds,  le  plus  longtemps  possible,  les  aliments 
apportés  de  la  cuisine  dans  la  salle  de  repas,  on  continuait  à se 
servir  àe.9,  réchauds,  construits  comme  XGüchauJJoirs  ou  chaufferettes 
(les  siècles  précédents. 

« Le  bon  réchaut,  écrit  Richelet,  est  fait  de  fer  de  cuirasse  et 
composé  d’un  corps,  de  trois  pieds,  d’une  grille,  d’un  fond,  d’une 
l'ourchette  et  d’un  manche.  « 

Dans  le  fond  de  ces  appareils,  on  mettait  des  braises  ardentes  qui, 
outre  les  émanations  malsaines  qu’elles  dégageaient,  incommodant 
ainsi  les  convives,  causaient  encore  des  dégradations  aux  plats  en 
argent  et  faisaient  même  fondre  ceux  en  étain. 

A la  fin  du  xvii®  siècle,  le  foyer  de  charbon  fut  remplacé  par  une 
lampe  à alcool. 

Dans  un  curieux  ouvrage  du  sieur  de  Blégny,  intitulé  le  Bon  usage 
du  thé,  du  café  et  du  chocolat,  et  édité  à Lyon  en  1687^  une  planche 
représente  quatre  pots  à préparer  le  thé,  c’est-à-dire  quatre  théières. 

Cependant,  le  mot  théière  ne  se  rencontre  pas  dans  les  Inventai- 
res antérieurs  à 1698.  La  théière  était  souvent  accompagnée  d’un 
réchaud,  d’une  chaudière,  d’un  sucrier,  et  l’ensemble  de  ces  pièces 
constituait,  avec  les  tasses  et  leurs  soucoupes,  le  cabaret  à thé  : 
l’équivalent  de  notre  service  à thé  actuel. 

Quant  aux  boîtes  à thé,  elles  sont  également  en  usage  chez  nous 
depuis  la  fin  du  xvii®  siècle. 

Marie-Thérèse,  qui  adorait  le  chocolat,  importa,  croit-on,  l’usage 
des  chocolatières  à la  cour  de  France.  La  chocolatière  est  une  sorte 
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de  vase,  généralement  tronconique,  muni  d’une  anse  et  d’un  cou- 
vercle percé  au  centre  [pour  laisser  pénétrer  dans  l’intérieur  du  réci- 
pient un  bâton  nommé  moussoir  au  moyen  duquel  on  bat  le  liquide 
en  ébullition  pour  le  faire  mousser. 

Les  chocolatières  étaient  en  métal,  surtout  en  argent.  Plus  tard, 
on  en  fit  en  céramique. 

La  cafetière  n’a  pour  ainsi  dire  pas  changé  de  forme  depuis  le 
milieu  du  xvii®  siècle,  époque  à laquelle  le  café  a été  introduit  en 
Europe. 

Le  pot  à sucre  était  un  récipient  quelconque  de  métal  ou  de  céra- 
mique dans  lequel  on  conservait  le  sucre  en  morceaux.  Mais,  on 
donnait  le  nom  de  sucrier  à une  boîte  ordinairement  de  métal,  à 
couvercle  ajouré,  servant  à renfermer  le  sucre  en  poudre. 

Richelet  et  Furetière  définissent  ainsi  les  sucriers  : « Vaisseaux, 
ordinairement  d'argent,  qu'on  sert  sui‘  table,  pleins  de  sucre  en 
poudre.  » 

Furetière  ajoute  que  l’on  fait  sortir  le  sucre  par  les  trous  « quand 
on  en  veut  mettre  sur  les  fruits,  ou  faire  quelque  autre  assaison- 
nement ». 

De  son  côté,  V Académie  dit,  en  1696,  au  sujet  du  sucrier  : 
« Petite  vaisselle  longue  et  ronde  dans  laquelle  on  met  du  sucre 
en  poudre  et  dont  le  haut  est  fait  en  dôme  et  percé  de  petits  trous.  » 

Il  y avait  aussi  des  sucriers  qui  consistaient  simplement  en  des 
boîtes  contenant  une  cuiller  pour  saupoudrer  le  sucre.  Ces  ustensi" 
les  étaient  d’ailleurs  très  rares. 

La  mode  des  salières  complexes  et  monumentales  dont  les  prin- 
ces et  les  seigneurs  aimaient  autrefois  à décorer  leur  table  disparut 
tout  à fait  auxviie  siècle.  Déjà  au  xvi®  siècle,  la  salière  était  devenue 
un  objet  modeste  plutôt  fait  pour  l’utilité  des  convives,  que  pour  le 
coup  d’œil  du  service.  Au  lieu  de  la  massive  salière  qui  ressemblait 
à un  surtout,  et  qui  avait  parfois  même  un  système  de  fermeture  à 
clef,  par  précaution  contrôles  empoisonneurs,  on  se  servait  de  petits 
récipients  qui  prenaient  place  en  assez  grand  nombre  sur  la  table 
et  qui  n’avaient  plus  rien  de  leur  solennité  d’antan. 

Le  xviii®  siècle  vit  s’achever  l’œuvre  commencée  deux  siècles 
auparavant  et  relative  à l’amoindrissement  du  rôle  décoratit  des 
salières  de  table. 

Aux  salières  en  argent,  vermeil  ou  or,  on  préféra  celtes  en  por- 
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celaine,  dès  que  cette  dernière  matière  eut  été  inventée.  Mais  les 
salières  de  métal  précieux  étaient  destinées  à revenir  bientôt  à la 
mode  pour  soutenir  plus  tard,  à leur  tour,  la  concurrence  des  salières 
de  verre  montées  sur  argent,  et  celle  des  salières  de  cristal.  Sur  les 
tables  modestes,  les  salières  étaient  ordinairement  en  faïence  ou  plus 
simplement  en  bois. 

Au  xvii«  siècle,  le  poivre  n’était  pas  toujours  contenu  dans  un 
récipient  spécial.  Chez  les  seigneurs,  il  était  logé  dans  la  nef,  et,  dans 
les  intérieurs  plus  modestes,  il  avait  une  place  dans  Vépicière  ou 
boîte  aux  épices.  Mais,  au  xviii®  siècle,  on  trouve  le  poivrier  fré- 
quemment mentionné  dans  les  Inventaires,  comme  pièce  d’argente- 
rie. Les  poivriers  de  la  table  royale  étaient  en  or. 

Quant  à Vépicière  précitée,  l’usage  de  ce  petit  vase  de  faïence  à 
compartiments  pour  séparer  les  épices  destinées  à être  servies  pen- 
dant le  repas  subsista  pendant  tout  le  xvii®  siècle. 

Le  pot-à-moiitarde  ou  moutardier,  qui  était  autrefois  en  étain 
ou  en  argent,  fut  fait  en  céramique  à partir  du  xviiie  siècle. 

L’emploi  du  vinaigrier  forme  de  petite  bouteille  de  faïenceou 
de  métal  était  devenu  général  au  xvii®  siècle,  mais,  dès  les  premières 
années  du  siècle  suivant,  le  vinaigrier  cessa  d’être  isolé  et  fut  réuni 
à V huilier.  Ce  dernier  donna  môme  par  extension  et  abréviation  son 
nom  à l’ensemble  des  deux  pièces  contenues  dans  le  porte-huilier 
en  faïence,  en  porcelaine  ou  en  argent. 

On  fit  de  même  des  porte-moutardiers  et  des  porte-salières. 

La  giiédoujle,  inventée  au  xviii®  siècle,  était  un  vinaigrier-huilier 
formé  de  deux  sortes  d’ampoules  arquées,  dont  les  becs  étaienteroi- 
sés  et  soudés  l’un  à l’autre,  de  telle  manière  qu’on  pouvait  vider  l’un 
sans  répandre  le  liquide  de  l’autre. 

Le  nom  de  tinette,  donné  à certains  baquets  [de  bois  à douves  en 
usage  dans  les  cuisines,  servait  à désigner  également  les  petits  vases 
de  céramique  en  forme  de  baquet  dans  lesquels  on  servait  le  beurre 
sur  la  table,  avant  l’invention  du  beurrier  en  forme  de  coquille. 

Pendant  le  xvii®  et  le  xviii'  siècle,  la  verve  créatrice  des  orfèvres 
et  des  verriers  continua  de  s’exercer  dans  la  production  des  pots  à 
confiture  déjà  si  artistiques  au  moyen  âge. 

Mais  le  grand  drageoir,  cette  somptueuse  et  classique  pièce  d’or- 
fèvrerie qui,  au  moyen  âge,  trônait  majestueusement  sur  le  dressoir 
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et  occupait  une  place  si  importante  dans  le  cérémonial  des  festins> 
disparut  peu  à peu. 

Par  contre,  Tusage  des  petits  drageoirs  portatifs,  de  poche  ou  de 
ceinture,  usage  né  au  xvi®  siècle,  se  généralisa. 

De  nos  jours,  nous  les  appelons  simplement  6on6o/miér<?s. 

Aux  paniers  à dessert,  de  métal  précieux  ou  de  rubans  tressés 
où  l’on  mettait  des  fruits  et  des  desserts  secs,  succédèrent,  au 
xvni®  siècle,  les  paniers  céramiques. 

Les  pinces  à sucre  furent  imaginées  à la  fin  du  xviie  siècle,  lorsque 
l’emploi  du  sucre  fut  devenu  courant.  Les  premières  pinces  repré- 
sentaient des  oiseaux  dont  le  bec  servait  à prendre  le  morceau  do 
sucre,  ou  des  petits  personnages  dont  les  bras,  en  se  fermant,  pou- 
vaient le  saisir  également.  Au  siècle  suivant,  on  fit  aussi  des  pièces 
au  moyen  desquelles  il  était  facile  de  partager  les  morceaux  de  sucre 
trouvés  trop  gros. 

Le  lire-moëlle  était  « un  petit  instrument  ayant  à peu  près  la 
forme  d’un  manche  de  cuiller,  mais  évidé  à l’intérieur  et  dont  on  se 
servait  à table  pour  extraire  la  moëlle  des  os  (i)  ».  Le  tire-moëlle 
paraît  avoir  été  inventé  au  xvii®  siècle.  L’Etat  des  meubles  de  la 
Couronne,  dressé  le  20  février  1678,  mentionne  : (.unie  cuillière  per- 
cée où  il  y a un  tiremouelle.  » 

Les  longues  anses  dont  sont  pourvues  les  écuelles  du  xvii®  siècle 
nous  prouvent  qu’à  cette  époque  la  cuiller  n’était  encore  pas  indis- 
pensable pour  manger  la  soupe  : on  portait,  en  effet,  l’écuelle  à la 
bouche. 

Ce  n’est,  en  effet,  que  pendant  les  premières  années  du  règne  de 
Louis  XV  que  cet  ustensile  devint  d’un  emploi  à peu  près  général, 
et  que  les  bourgeois,  comme  les  nobles,  prirent  l’habitude  de  s’en 
servir. 

Au  XVIII®  siècle,  apparurent  aussi  les  cuillers  à olives,  à moutarde, 
à café,  à sucre,  percées  de  trous,  etc. 

Quant  aux  cuillers  à potages  et  à ragoûts,  un  peu  plus  anciennes, 
elles  furent  mises  à la  mode  dans  le  dernier  quart  du  xvii®  siècle. 
h’ Inventaire  du  mobilier  de  la  Couronne  (20  février  1678)  parle  de 
« trois  cuilliers  à longues  queues  pour  dresser  les  ragoûts  et  entre- 
mets {vermeil  doré)  » et  « d’une  cuiller  à dresser  les  potages 
(ragoûts)  ». 

(i)  Havard,  Dict.  des  arts  et  de  l'ameublement. 
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On  sait  que,  jusqu’à  la  fin  du  xvi®  siècle,  on  s’est  servi  exclusi- 
vement de  ses  doigts  pour  manger  les  viandes  et  certains  légumes. 

Nous  ne  reviendrons  pas  sur  l’usage  accidentel  que  faisaient  de  la 
fourchette  quelques  rois  et  princes  du  moyen  âge.  Il  a été  dit  que 
c’est  Henri  III  qui,  le  premier,  tenta  de  rendre  général  l’emploi  de 
cet  ustensile,  dont  nous  nous  passerions  difficilement  aujourd’hui. 

Dans  une  note  au  Journal  de  Dangeau,  Saint-Simon  nous  ap- 
prend que  c’est  le  duc  de  Montausier  qui  contribua  le  plus  à répan- 
dre l’usage  de  la  fourchette,  car  la  table  de  ce  personnage  était  tou- 
jours citée  comme  modèle  dans  la  haute  société. 

Enfin,  ce  qui  indique  encore  que  l’usage  de  la  fourchette,  à cette 
époque,  commençait  seulement  à s’introduire  dans  les  moeurs,  c’est 
que  les  maîtres  de  maintien  et  de  belles  manières  apprenaient  à 
leurs  élèves  comment  ils  devaient  s’en  servir  à table. 

Disons,  pour  terminer,  que  les  fourchettes  de  table  qui,  au  moyen 
âge,  n’avaient  alors  que  deux  fourchons  n’en  eurent  encore  que  trois 
jusque  vers  1720. 

Cependant,  Louis  XIV  possédait  des  fourchettes  à quatre  dents 
assez  semblables  aux  nôtres. 

En  ce  qui  concerne  les  grandes  fourchettes  de  cuisine,  celles  qui 
servaient  à retirer  de  la  marmite  les  viandes  et  les  légumes,  nous 
avons  dit  qu’elles  remontaient  à la  seconde  moitié  du  xvis  siècle. 

Lorsqu’on  eut  pris  l’habitude  de  porter  les  aliments  à la  bouche 
au  moyen  de  la  fourchette,  on  cessa  de  s’aider  de  son  couteau. 
Désormais  le  couteau  servit  exclusivement  à séparer  les  viandes 
et  à couper  le  pain  et  les  fruits.  On  sait  que  cet  ustensile  a toujours 
fait  partie  du  couvert  personnel. 

Au  XVII®  siècle,  la  mode  voulait  que  l’on  ornât  les  manches  des 
couteaux  de  figures  grotesques,  de  têtes  de  turc  ou  de  magot 
chinois. 

Il  semble  que  c’est  à partir  de  cette  époque  que  l’on  commença  à 
faire  usage  du  couteau  sans  pointe  pour  le  service  de  la  table. 

Tallement  des  Réaux  nous  raconte  une  anecdote  à ce  sujet.  Par- 
lant du  chancelier  Séguier,  il  dit  que  « il  se  curoit  un  jour  les 
dents  chez  le  cardinal  (de  Richelieu)  avec  un  couteau.  Le  cardinal 
s’en  aperçut  et...  commanda  au  rnaistre  d’hostelde  faire  espointer 
tous  les  couteaux  (i)  ».  ' • 


(i)  flislorietles. 
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« Le  couteau,  dit  M.  llavard,  demeura,  au  surplus,  jusqu’au 
XVIII®  siècle,  l’attribut  et  l’emblème  de  la  charge  du  grand  ou  pre- 
mier écuyer  tranchant  ; et  jusqu’à  la  fin  de  la  mouarcliie,  cet  offi- 
cier porta  : un  couteau  et  une  fourchette,  les  manches  terminés  en 
couronne  royale  passés  en  sautoir,  derrière  l’écu  de  ses  armes. 

Au  XVII®  et  au  xviii®  siècle,  ou  mettait  les  boissons  dans  des  vases 
de  toutes  formes  et  de  toutes  matières,  dont  queh|ues-uns  étaient 
d’origine  très  ancienne  : pots,  cruches,  aiguières,  et  dont  les  au- 
tres, comme  les  bouteilles,  les  flacons  et  les  carafe  s,  ét^i^nUXo,  créa- 
tion plus  récente. 

Les  pots  étaient  ordinairement  d’étain  ou  de  grès;  les  cruches,  de 
terre  vernissée,  de  faïence,  d’étain  ou  d’argent;  les  bouteilles,  de 
verre;  les  llacons  et  les  carafes,  de  verre  ou  de  cristal;  les  aiguières 
enfin,  de  verre,  de  cristal  ou  de  faïence. 

Au  sujet  de  ces  dernières,  l’auteur  du  Dictionnaire  des  arts  et  de 
r ameublement,  M.  Havard,  dit  que  «ce  que  le  xvii®et  le  xviii®  siècle 
fabriquèrent  surtout,  c’est  l’aiguière  bon  marché,  c’est  l’aiguière 
commune  à bas  prix,  qui  remplaça,  chez  les  particuliers,  ces  belles 
aiguières  d’argent  qu’une  Ordonnance  royale  obligeait  les  orfèvres 
à faire  marquer  et  contremarquer  avec  le  poinçon  royal  au  couver- 
cle, au  corps  et  au  collet  du  pied;  avec  le  poinçon  du  maître,  à l’anse 
ou  au  bec;  qu’un  diUivc.  Edit  (mars  1700)  défendit  de  faire  d’un  poids 
supérieur  à sept  marcs  et  qui,  d’ordonnances  en  édits,  finirent,  aux 
jours  néfastes,  par  prendre  le  chemin  de  la  Monnaie  et  par  être  fon- 
dues. Ce  n’est  pas,  toutefois,  ajoute  M.  Havard, que  les  aiguières  de 
cristal  et  de  faïence,  fabriquées  au  xviii®  siècle,  pour  être  d’un  prix 
modeste,  fussent  dépourvues  de  beauté.  On  savait  alors  mettre  de 
l’art  dans  tout,  même  dans  les  choses  communes.  C’est  le  temps, 
au  reste,  où  la  fabrication  rouennaise  inaugurait  ces  belles  formes 
casquées  avec  des  anses  en  crosses,  qui  allaient  devenir  classiques. 
Les  aiguières  de  Nevers  étaient  presque  aussi  nobles  d’aspect.  Les 
faïences  de  Rouen,  de  Lille,  de  .Strasbourg,  de  Nevers  furent  le  der- 
nier cri  de  l’époque  ». 

En  ce  qui  concerne  les  aiguières  de  cristal,  les  Inventaires  de 
Louis  XIV  mentionnentnotamment  onze  aiguièresde  cristal  de  roche 
richement  taillées,  gravées  et  décorées. 

C’est  dans  la  seconde  moitié  du  xvii®  siècle  <pie  les  buires  ces- 
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sèrent  d’être  utilisées  pour  le  service  de  la  table  et  qu’elles  furent 
remplacées  par  les  aiguières. 

Quant  aux  carafes,  les  premières  apparurent  en  France  vers  le 
milieu  du  xvii®  siècle,  c’est-à-dire  à l’époque  ou  l’industrie  verrière 
se  perfectionna. 

C'est  dans  des  carafes  qu’on  servait  l’eau  et  le  vin  sur  la  table 
du  roi. 

Enfin  les  liouteilles  grossières,  les  cruches  et  les  pots,  principa- 
lement en  usage  chez  les  gens  de  la  classe  bourgeoise,  étaient  les 
vases  les  plus  répandus. 

Certains  pots  ou  cruches,  comme  la  quarte,  la  pinte,  \inchopine, 
le  pichet,  continuaient  à servir  à la  fois  de  mesures  de  contenance 
et  de  vases  de  table  pour  les  boissons.  Les  uns  étaient  en  métal,  les 
autres  en  grès,  terre  cuite  ou  fa'ience  vernissée. 

L’eau,  pendant  le  repas,  fut  servie  ^dans  un  pot  ou  une  cruche 
jusqu’en  lySo,  époque  à laquelle  — du  moins  sur  les  tables  riches 
— le  pot  et  la  cruche  cédèrent  la  place  à la  carafe  de  verre  ou  de 
cristal,  suivant  l’aisance  du  maître  de  la  maison. 

Quant  aux  belles  fontaines  d’argent  qui  trônaient  jadis  sur  les 
tables  princières  du  moyen  âge  et  qui  étaient  déjà  moins  en  vogue 
depuis  le  xvi®  siècle,  elles  devinrent  plus  rares  pendant  le  xvn®  et 
disparurent  au  siècle  suivant. 

Par  contre,  à cette  dernière  époque  (xvni®  siècle),  si  on  ne  rencon- 
trait plus  de  fontaines  de  métal  précieux  sur  les  tables,  on  trouvait 
dans  les  salles  où  s’effectuaient  les  repas,  fixées  à la  muraille,  des 
fontaines  de  marbre,  de  bronze  et  le  plus  souvent  de  plomb  moulé. 

Au  XVIII®  siècle,  on  mettait  les  vases  à boissons  rafraîchir  dans 
des  seaux  en  fai'ence  ou  en  porcelaine  dont  la  mode  avait  succédé  à 
celle  des  bassins  en  argent  ou  en  vermeil. 

Ceux  de  ces  seaux  qui  étaient  destinés  à demeurer  sur  le  buffet  étaient 
d’assez  grande  dimension.  Mais  de  plus  petits  prenaient  place  sur 
les  tables.  Ces  derniers  recevaient  les  bouteilles,  les  carafes  et  les 
flacons . 

Il  nous  reste  à nous  occuper  maintenant  des  vases  destinés  à 
être  portés  aux  lèvres,  des  verres,  ainsi  qu’on  les  appelait,  d’une 
façon  générale  et  depuis  un  certain  temps  déjà. 

Regnard,  parlant  d’un  dîner  qu’il  a oll'ert  au  grand  Coudé,  vante 
la  simplicité  des  gens  de  la  vraie  noblesse,  de 
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Ces  héros  méprisant  tout  l'or  de  leurs  buffets, 

Contents  d’un  linge  blanc  et  de  verres  bien  nets. 

Quant  à Boileau,  dans  son  Festin  ridicule,  il  dit  qu’au  moment 
des  « santés  » 

On  a porté  partout  des  verres  à la  ronde, 

Où  les  doigts  des  laquais  dans  la  crasse  tracés, 

Témoignaient  par  écrit  qu’on  les  avoit  rincés... 

Dans  la  seconde  moitié  du  xvii®  siècle,  lorsque  le  goût  public  se 
fut  porté  vers  la  verrerie  de  Venise  et  de  Bohême,  l’usage  des 
verres  en  verre  — puisqu’il  faut  s’exprimer  ainsi  — se  généralisa 
dans  la  haute  société. 

Mais  les  verres  et  autres  récipients  en  cristal  de  roche  furent 
longtemps  encore  des  objets  de  grand  luxe.  Le  cristal  le  plus  riche 
était  le  cristal  de  Bohême,  taillé  et  surtout  gravé  à la  pointe  de  dia- 
mant, selon  les  procédés  indiqués  par  Bûcher,  en  1740,  et  qui 
valurent  aux  cristalleries  françaises  de  Baccarat  et  de  Saint-Louis, 
fondées  une  trentaine  d’années  après,  leur  renommée  universelle. 

h’ Inventaire  du  mobilier  de  la  Couronne,  dressé  en  1792,  nous 
apprend  que  Louis  XVI  possédait  « un  déjeûner  composé  d’un  pla- 
teau et  d’un  gobelet  en  cristal  de  roche  » estimé  8.000  livres,  tant 
pour  la  matière  que  pour  la  façon. 

Disons  en  passant  que  l’invention  des  verres  allongés  connus  sous 
le  nom  de  flûtes  remonte  à l’année  1680,  et  que  les  plus  belles  dûtes 
étaient  en  verre  de  Bohême. 

11  nous  reste  à parler  des  tasses  et  des  timbales. 

Les  premières,  on  le  sait,  étaient  déjà  en  usage  au  moyen  âge  et 
on  les  rencontrait  en  grand  nombre  dans  les  intérieurs  de  toutes  les 
classes.  Naturellement,  la  richesse  de  leur  matière  et  de  leur  façon 
variait  suivant  les  moyens  ou  les  goûts  de  leurs  propriétaires. 

A vrai  dire,  le  mot  lasse  — comme  le  mot  verre  — était  souvent 
employé  pour  désigner  plusieurs  espèces  de  vases  destinés  à être 
portés  aux  lèvres. 

Bichelet  dit  de  la  tasse  que  c’est  « une  sorte  de  vase  de  bouts  (i)j 
de  terre,  de  faïence  ou  de  métal  y>.  Et  que  « d y a des  tasses  ovales  et 
sans  anses  ni piez,  et  d’autres  qui  sont  rondes  et  qui,  outre  le  corps 
de  la  tasse,  ont  deux  petites  anses  façonnées,  avec  un  pié  embelli 
de  feuillage  et  d’autres  petits  orne  mens  ». 


(1)  Bois. 
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De  son  côté,  Furetière  définit  ainsi  la  tasse  : « Coupe,  vaisseau, 
qui  sert  à boire;  il  est  d’ ordinaire  plat  et  de  figure  cylindrique, 
surtout  quand  il  est  de  verre.  » 

Dans  les  cabarets  vulgaires,  on  buvait  le  vin  et  l’eau-de-vie  dans 
des  tasses  ordinairement  de  faïence  grossière.  Les  gens  des  cam- 
pagnes faisaient  usage  de  tasses  de  bois,  quelquefois  curieusement 
gravées  ou  décorées. 

C’est  au  xviii'  siècle  qu’on  commença  à donner  aux  tasses  la 
taille  et  la  forme  qu’elles  ont  à peu  près  conservées  depuis.  On  n’en 
fit  presque  plus  en  métal,  et  l’usage  des  tasses  de  céramique,  et 
principalement  des  tasses  en  porcelaine,  prévalut,  vers  1785,  pour 
le  thé,  le  café  et  le  chocolat.  On  appelait  chiques  de  toutes  petites 
tasses  à café. 

On  trouve,  dans  certains  Inventaires  du  xviie  et  du  xviii*  siècle, 
une  catégorie  de  tasses  généralement  en  pierre  dure,  et  qui  portent 
le  nom  de  nefs  ou  de  gondoles,  à cause  de  leur  ressemblance  plus 
ou  moins  grande  avec  un  navire  ou  une  embarcation  quelconque. 

En  ce  qui  concerne  les  timbales,  ce  nom  ne  figurait  pas  dans  la 
langue  de  cette  époque,  mais  le  vase  à boire  que  nous  appelons  ainsi 
n’était  autre  que  le  gobelet  de  métal,  d’usage  fort  ancien. 

Les  coupes  en  œuf  d’autruche  et  en  noix  de  coco  devenaient  de 
plus  en  plus  communes.  Cependant,  à la  fin  du  xvii®  siècle,  la  ville 
de  Dieppe  n’avait  pas  encore  perdu  la  réputation  qu’elle  possédait 
depuis  longtemps  pour  le  travail  des  noix  de  coco. 

Disons,  pour  terminer,  que  les  caves  à liqueurs  datent  du 
XVII®  ^siècle. 

Pyramides  de  desserts  et  de  porcelaines.  — Desserts  montés.  — 
Surtouts  et  milieux.  — Rochers  de  confiserie.  — Fontaines  jaillis- 
santes. — Décorations  florales  naturelles  et  artificielles.  — Déco- 
rations diverses.  — C’est  au  xvii®  siècle  que  fut  créée  la  mode  des 
pyramides  de  desserts.  Et  l’on  ne  se  bornait  pas  à superposer  les 
fruits,  pâtisseries  et  autres  friandises,  sur  un  plat  de  grande  dimen- 
sion, mais  on  y étageait  les  compotiers,  les  assiettes,  les  soucoupes, 
les  tasses,  remplis  de  fruits  frais  ou  secs,  de  confitures,  de  sucreries, 
de  gâteaux,  etc. 

Les  chefs  d’office  en  arrivèrent  à donner  de  telles  proportions  à 
ces  constructions  que  les  portes  des  salles  devinrent  trop  basses 


DE  LOUIS  XIII  A LA  REVOLUTION 


593 

pour  les  laisser  passer  et  qu’il  fallut  rendre  ces  portes  plus  hautes. 
Mme  (jg  Sévigné  dit  à ce  propos  : « Nos  pères  ne  prévoyaient  pas 
ces  sortes  de  machines,  puisque  même  ils  ne  comprenaient  pas 
qu’une  porte  fût  plus  haute  qu’eux.  » 

Déjà  en  iGi5,  la  Chronique  Bourdeloise,  relatant  l’entrée  de 
Louis  XIII  à Bordeaux,  décrit  ainsi  une  pyramide  de  dessert  : une 
« collation  de  confitures  /'ares  et  exquises  » olferte  parla  Ville,  et 
servie  dans  « quatre  plats  par-tout  l’un  sur  l’autre  ». 

D’autre  part,  Loret,dans  sa  Jfuse  historique  (i4  juin  1609),  parle 
d’un  souper  oii  l’on  vit,  au  dessert  : 

Douze  grands  bassins 
De  douceurs  sèches  et  liquides, 

Et  tout  encore  par  pyramides 
D'assez  notable  hauteur. 

En  1668,  Molière  nous  apprend  qu’à  la  fête  que  Louis  XIV  donna 
à Versailles,  à l’occasion  du  traité  de  paix  d’Aix-la-Chapelle,  il  y eut, 
sur  la  scène  même  du  théâtre  où  l’on  allait  jouer  la  comédie,  « une 
collation  magnifique  d’oranges  de  Portugal  et  de  toutes  sortes  de 
fruits  chargés  à fonds  et  en  pyramides  dans  trente-six  corbeilles  ». 

Le  spectacle  fut  suivi  d’un  souper  composé  de  « cinq  services, 
chacun  de  cinquante-six  plats.  Les  plats  de  dessert  étaient  char- 
gés chacun  de  seize  porcelaines  en  pyramides,  où  tout  ce  qu’il  y a 
de  plus  exquis  et  de  plus  rare  dans  la  saison  y apparoissoit  à 
l’œil  et  au  goût  d’une  manière  qui  charmoit  la  vue  ». 

Enfin,  Le  Grand  d’Aussy  raconte  qu’  « au  bal  que  Louis  XIV 
donna  en  1G77,  à Fontainebleau,  la  table  de  la  collation  étalait, 
dans  son  pourtour,  beaucoup  de  fruits  crus  et  de  confitures  sèches, 
des  porcelaines  remplies  de  compotes,  des  soucoupes  en  cristal  gar- 
nies de  liqueurs  glacées;  mais  tout  le  milieu  était  occupé  par  trois 
grands  carrés  à deux  gradins  chacun.  Chaque  premier  gradin  por- 
tait huit  grandes  corbeilles  de  fruit  cru  ; chaque  second,  quatre;  et 
le  tout  était  couronné  par  une  pyramide  de  fruits,  haute  de  deux 
pieds  ». 

Quelquefois,  on  employait,  au  lieu  de  porcelaines,  des  vases  ou 
des  supports  en  cristal  ou  en  métal  précieux. 

On  comprend  aisément  qu’il  fallait  bien  peu  de  chose  pour  pro- 
voquer l’écroulement  de  ces  fragiles  constructions  qui  n’avaient 
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jamais  une  parfaite  stabilité.  de  Sévig'iié  décrit  un  accident  de 
ce  g’enre  dont  elle  fut  témoin  au  grand  festin  donné  lors  des  Etats 
de  Bretagne  : « Une  pyramide  veut  entrer,  raconte  la  marquise, 
une  de  ces  pyramides  qui  font  qu'on  est  obligé  de  s'écrire  d’un 
bout  de  la  table  à.  l’autre...  Cette  pyramide  donc,  avec  vingt  ou 
trente  porcelaines,  fut  si  parfaitement  renversée  à la  porte  que  le 
bruit  en  fit  taire  les  violons,  les  hautbois  et  les  trompettes.  » 

Au  XVIII®  siècle,  la  mode  des  pyramides  de  dessert  passa.  Elle  fut 
remplacée  par  celle  des  desserts  montés  et  des  surtouts. 

Les  Annonces,  affiches  et  avis  divers  (n°  du  3o  janvier  1769) 
relatant  la  vente  du  fonds  du  Magasin  français,  situé  rue  du  Roule, 
fait  mention  de  « desserts  (corbeilles)  ornés  de  figures  de  Saxe  et 
fleurs,  jouant  des  airs  pendant  une  demi-heure  ». 

Mais  ces  desserts  montés  ne  paraissent  pas  avoir  été  en  honneur 
à la  cour,  du  moins  sur  la  table  royale,  car  Louis  XV  ne  les  aimait 
pas  et  leur  préférait  les  desserts  sur  clayons. 

Bien  que  les  pièces  d’orfèvrerie  et  sujets  décoratifs  dont  on  avait 
l’habitude  de  garnir  le  milieu  de  la  table,  au  moyen  âge,  eussent 
déjà  l’apparence  de  surtouts,  ce  mot  ne  commença  à être  employé 
qu’à  la  fin  du  xvii®  siècle  pour  désigner  un  genre  nouveau  de  pièces 
de  milieu  le  plus  souvent  en  argent  ou  en  vermeil. 

Dans  V Inventaire  du  mobilier  de  la  Couronne  dressé  en  1694, 
deux  pièces  de  ce  genre  sont  encore  dénommées  milieux  de  table. 

Faits  de  vermeil,  ces  deux  milieux  étaient  destinés  au  service  de 
la  table  du  roi  à Marly,  et  se  composaient  chacun  d’une  table  ou 
base,  d’une  girandole  à huit  branches,  de  quatre  sucriers,  de  quatre 
« poivriers  en  trois  séparations  et  le  milieu  en  salière  » et  de 
« huit  enfans  ».  Le  poids  de  chaque  milieu  était  d’environ 85  marcs, 
c’est-à-dire  un  peu  plus  de  vingt-et-un  kilos. 

C’est  quelques  années  plus  tard  que  les  milieux  de  table  prirent 
définitivement  le  nom  de  surtouts. 

Le  Mercure  d’avril  1698  contient  la  description  suivante  d’un 
surtout  qui  parut  pour  la  première  fois  sur  la  table  de  Monsieur, 
frère  de  Louis  XIV,  lorsqu’il  donna  le  dîner  en  l’honneur  de  milord 
Portland,  ambassadeur  duroi  d’Angleterre,  envoyé  par  son  maître  ; 

« Il  y avait  au  milieu  de  la  table,  dit  le  narrateur,  un  grand 
surtout  ou  milieu  de  vermeil  doré.  Il  y a peu  de  temps  que  ces 
sortes  d' ouvrages  sont  inventés  pour  garnir  le  milieu  des  tables. 
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Ils  ij  demeurent  pendant  tout  le  repas.  On  en  fait  de  plusieurs  plans 
différents.  Ils  sont  souvent  enrichis  de  figures  et  portent  quantité 
de  choses  pour  V usage  de  la  table  ; en  sorte  qu’on  ne  peut  rien 
souhaiter  de  nécessaire  à un  repas  que  l’on  n’y  trouve.  Ces  espèces 
de  machines  de  nouvelle  invention  cachent,  dans  le  repas  de  jour, 
sous  des  ornemens  utiles,  les  endroits  où  l’on  met  le  soir  les  bou- 
gies. » 

« La  grande  innovation  du  xviii®  siècle,  dit  M.  Havard,  ce  fut 
l’introduction,  sur  les  tables,  des  surtouts  de  porcelaine  ou  de 
faïence,  consistant  non  pas  seulement  en  vastes  plateaux,  rempla- 
çant ceux  d’argent  ou  de  vermeil  en  honneur  au  siècle  précédent, 
mais  comprenant  tout  un  monde  de  fleurs,  d’arbustes,  de  petits 
musiciens  et  de  bergers  en  miniature.  » 

L’engouement  public  pour  ces  pièces  de  céramique  fut  considé- 
rable. 

Puis,  les  surtouts  de  métal  revinrent  à la  mode,  modifiés  dans 
leur  style  qui  suivait  celui  du  mobilier  en  général. 

Les  gens  qui  ne  pouvaient  avoir  de  surtouts  en  argent  ou  en  ver- 
meil, mais  qui  voulaient  néanmoins  imiter  la  classe  riche,  se  rabat- 
taient sur  ceux  en  cuivre  doré,  d’un  prix  encore  assez  élevé. 

Ajoutons  que  la  caractéristique  des  surtouts  du  xviii®  siècle,  c’est 
la  présence  d’une  glace  formant  le  fond  du  plateau,  mode  qui  s’est 
conservée  jusqu’à  nos  jours. 

On  imagina  de  décorer  ces  glaces  en  les  recouvrant  d’une  couche 
de  sucre  blanc  pulvérisé;  ensuite  on  y figura  des  dessins  avec  de  la 
mie  de  pain  très  fine  et  colorée,  à laquelle  on  finit  par  substituer  de 
minuscules  dragées  rondes  multicolores  appelées  nonpareilles. 

Enfin,  un  marbrier  eut  l’idée  d’employer,  au  lieu  de  tout  cela,  de 
la  poudre  de  marbre  blanc  qu’il  teignait  des  nuances  plus  variées;  il 
put  ainsi  composer  de  très  jolis  tableaux  polychromes  que  l’on  ren- 
dit moins  fragiles  en  enduisant  préalablement  la  glace  du  surtout 
d’une  légère  couche  de  blanc  d’oeuf  cru. 

Celte  invention  donna  naissance  à une  profession  nouvelle  : eelle 
des  sableurs,  qui  subsista  jusque  vers  1770,  époque  à laquelle  toute 
maison  distinguée  devait  posséder  un  officier  de  table  sachant  5a6/er 
les  glaces  des  surtouts. 

Au  XVII®  siècle,  \es  fontaines  jaillissantes  étaient  encore  d’usage 
dans  les  festins  importants. Les  Registres  de  V llôtel-de-  Ville  de  Paris, 
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relatant  la  visite  que  fit  le  roi  Louis  XIII,  en  i6i5,  à l’occasion  de  la 
fête  du  feu  de  la  Saint-Jean,  nous  apprennentqu’on  servit  « les  plus 
belles.,  excellentes  et  esqiiises  confitures  »,  et  qu’il  y eut  aussi  « un 
grand  rocher  artifficiel  composé  de  confitures,  sucreries  de  touttes 
sortes,  du  poix  d’ environ  cinquante  livres  et  dans  lequel  il  y avait 
des  oijseaulx  cliantans  leurs  ramages  et  des  tluujaux  de  fontaines 
ruisselans  de  Veau  pour  du  vin...  ». 

Les  mêmes  Registres  disent  également  qu’en  iGaS,  à l’occasion 
d’une  autre  visite  du  roi  à l’IIôtel-de-Ville,  il  fut  encore  exécuté  un 
grand  rocher  de  confiserie  « fait  artistement,  qui  jettoit  et  pissoit 
de  l'eau  fort  hault  et  en  plusieurs  endroictz  ; à quoi  Sa  Majesté 
aurait  pris  un  singulier  plaisir  ». 

Enfin, leMercure  galantfnnvs  1681),  donnant  la  description  d’une 
fête  organisée  à Marseille  par  huit  gentilshommes,  pendant  le  Car- 
naval, dit  qu’il  y eut,  au  bulfet,  « un  jet  d’eau  de  fleur  d’orange 
qui  joua  pendant  tout  le  dîner  (i)  ». 

C’est  à partir  de  i65o  que  le  goût  des  Français  pour  la  décoration 
des  tables  au  moyen  de  fleurs  naturelles  commença  à se  manifester 
avec  une  intensité  que  plus  de  deux  siècles  et  demi  ne  devaient  pas 
voir  diminuer,  au  contraire. 

Lors  de  la  fête  offerte,  en  avril  i65i,par  le  président  de  Maisons 
au  roi  Louis  XIV  et  aux  dames  de  la  cour,  il  y eut  : 

Cent  paniers  de  Jleurs  diverses 
Jaunes,  blanches,  rouges  et  perses. 

Qu’on  fit  en  maints  lieux  disperser 
Par  où  le  Roy  devait  passer 
Et  les  plus  belles  sur  les  tables 
Pour  les  rendre  plus  délectables. 

On  trouve  dans  le  Mercure,  ainsi  que  dans  les  autres  publications 
officielles  du  temps,  des  descriptions  de  banquets  de  la  cour  et  de 
festins  aristocratiques  où  les  tables  étaient  ornées  des  plus  beaux 
dons  de  Flore. 

Môme  en  plein  cœur  de  l’hiver,  des  Heurs  telles  que  des  anémo- 
nes, des  jacinthes,  des  jasmins  d’Espagne,  des  fleurs  d’oranger. 


(i)  En  ce  qui  concerne  les  fontaines  jaillissantes  qu’on  élevait  dans  les  rues  et  sur  les 
places,  lors  des  réjouissances  publiques,  et  au  moyen  desquelles  on  distribuait  du  vin  ou  des 
eaux  parfumées,  on  en  revit  encore  plusieurs  fois,  mais  elles  ne  furent  l’objet  d aucune 
recherche  artistique. 
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etc., étaient  placées  à profusion  clans  des  corbeilles  de  cristal,  d’ar- 
g'ent,  de  cuivre  doré,  ou  dans  des  vases  ou  des  caisses  faits  de  ces 
mêmes  matières,  parmi  d’innombrables  lumières  cjui  en  rendaient 
l’éclat  plus  vif  et  dont  la  chaleur  décuplait  les  g^risants  effluves  cpii 
s’en  échappaient. 

Souvent  aussi,  des  gazons  verts,  parsemés  de  fleurs,  de  feuillages 
et  même  de  fruits,  étaient  disposés  sur  la  nappe  autour  de  lac]uelle 
couraient  des  guirlandes  et  des  festons  enrubannés. 

De  plus,  la  mode,c}ui  — on  l’a  vu  précédemment  — était  aux  pyra- 
mides de  desserts,  en  vint  bientôt  aux  pyramides  de  fleurs  cpie  l’on 
fit  également  très  hautes. 

Le  Grand  d’Aussy  nous  donne  de  longs  détails  sur  d’autres  sys- 
tèmes de  décoration  florale  cjui  commencèrent  à être  employés  vers 
la  moitié  du  xviii®  siècle.  L’un  d’eux  fut,  croit-on,  emprunté  aux 
Polonais  : « Il  consistait,  dit-il,  en  un  gâteau  de  glaise  pétrie  sur 
lequel  on  traçait  ensuite  un  dessin  quelconque  tel  c[u’un  chiffre, 
une  devise,  un  nom,  des  armoiries.  Dans  les  sillons  du  dessin,  on 
implantait  une  ou  deux  sortes  de  fleurs  dont  on  avait  coupé  le 
pédicule  fort  court.  Sur  le  reste  du  cartel,  on  semait  d’autres  fleurs 
effeuillées,  pour  former  un  fond  et  faire  ressortir  celles  du  dessin 
et  qu’on  avait  soin  de  choisir  d’une  nature  vivace,  comme  bleuets, 
marguerites,  pieds-d’alouette,  etc.  L’humidité  de  la  glaise  suffisait 
pour  leur  conserver  pendant  plusieurs  jours  leur  fraîcheur;  et,  au 
reste,  ou  pouvait  entretenir  cette  humidité  en  jetant,  la  nuit,  un  peu 
d’eau  sur  le  plateau. 

Il  ajoute  que  si,  au  lieu  d’une  décoration  plate,  on  en  voulait  une 
élevée,  telle  que  vase,  corbeille,  morceau  d’architecture,  on  n’avait 
qu’à  former  le  modèle  en  glaise  humide,  et  couvrir  de  fleurs  toute  sa 
surface,  selon  le  procédé  qui  vient  d’être  indiqué. 

Le  même  auteur  nous  apprend  encore  que  « le  sieur  de  Lorme, 
fleuriste  breveté  du  roi,  qui  fut  peut-être,  de  son  temps,  le  plus 
habile  décorateur  de  Paris  pour  les  desserts,  avait  trouvé  des  pro- 
cédés de  décoration  très  ingénieux  ».  S’il  voulait,  par  exemple,  for- 
mer une  colonne,  il  prenait  un  tube  de  verre  creux  de  la  longueur 
et  de  la  proportion  que  la  colonne  devait  avoir,  et  tout  autour  du- 
quel étaient  fixés,  en  spirale,  au  moyen  de  colle  de  poisson,  d’autres 
tubes  très  petits,  de  deux  à trois  pouces  de  longueur  et  fermés  par 
le  bout  inférieur;  un  petit  ruban  brillant  les  enveloppait. 
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C’est  dans  ces  petits  tubes  que  de  Lorme  plaçait  les  fleurs,  ayant 
soin  d’y  mettre  un  peu  d’eau  pour  les  conserver  fraîches.  La 
colonne  ainsi  garnie  était  assujettie  sur  un  plateau  posé  lui-même 
sur  un  socle.  Enfin,  au  faîte  de  la  colonne  était  fixé  un  chapiteau,  et 
le  socle  et  le  chapiteau  étaient  ornés  de  la  même  façon.  Sur  le  cha- 
piteau, on  posait  une  corbeille  composée  avec  les  fleurs  les  plus 
belles  et  les  plus  éclatantes  de  couleur  qu’on  pût  trouver. 

Le  fleuriste  de  Lorme  aurait  employé,  pour  la  première  fois,  cette 
décoration,  vers  l’année  1770. 

Tandis  que  les  fleuristes  s’ingéniaient  à composer  des  décorations 
de  table  avec  des  fleurs  naturelles,  des  artistes  obtenaient  des  résul- 
tats déjà  fort  remarquables  dans  le  perfectionnement  de  la  fleur 
artificielle,  dont  l’industrie  avait  pris  naissance  au  xvi®  siècle. 

Diderot  nous  apprend,  dans  son  Encyclopédie,  1788,  un 

nommé  Séguin,  venu  de  Mende  à Paris,  avait  réussi  à imiter  mer- 
veilleusement des  fleurs  naturelles  avec  du  parchemin,  du  papier,  du 
fil  de  fer  et  des  cocons  de  vers  à soie. 

Or,  le  succès  de  ce  nouveau  mode  de  décoration  était  allé  sans 
cesse  grandissant;  et,  en  1778,  Jaubert  écrivit,  dans  le  Diction- 
naire des  Arts  et  Métiers,  que  ces  fleurs  artificielles  étaient  surtout 
employées  dans  les  desserts,  et  qu’une  table  qui  en  était  couverte 
avait  l’air  d’un  véritable  parterre  (i). 

C’est  également  au  xviii®  siècle  que  le  confiseur  Travers,  ancien 
officier  de  bouche  du  prince  de  Condé,  se  signala  par  l’invention 
d’un  art  décoratif  mixte  consistant  à disposer,  sur  la  table,  des  buis- 
sons de  fleurs  réunis  par  des  arcades  de  verdure,  des  pampres  char- 
gés de  grappes  de  raisin,  ou  des  guirlandes  de  fleurs  naturelles.  De 
plus,  il  plaçait, 'dans  l’intervalle  des  arcades,  certains  fruits  crus  ou 
confits  sur  des  supports  ou  sur  des  cristaux.  Enfin,  il  ornait  les 
plateaux  des  surtouts  qui  trônaient  au  milieu  de  la  table,  de  figures 
faites  en  pâte  de  sucre  et  amidon  coloré  qui  complétaient  la  mise  en 
scène  du  festin.  Un  certain  Noël,  officier  débouché  du  duc  d’Orléans, 
imagina  de  remplacer  le  sucre  qui  entrait  dans  la  pâle  de  ces  figures 
par  une  autre  matière,  et  produisit  une  composition  aussi  blanche  et 
aussi  belle  que,  du  biscuit  de  porcelaine.  Toutefois,  il  fit  un  secret 

(i)Métra  raconte, en  1775, que  l’industrie  des  fleurs  d’imitation  avait  fait  de  tels  progrès, 
à cette  époque,  qu’un  sieur  Beaulard  offrit  à Marie- Antoinette  un  bouton  de  rose  qui,  par 
un  ingénieux  système,  s’épanouit  en  présence  de  la  reine. 
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de  ce  procédé  ; le  fleuriste  de  Lorme  prétendait  que  la  composition 
dont  il  s’agit  consistait  en  amidon  et  en  talc,  liés  avec  de  la  gomme 
adragante.  Beaucoup  de  décorateurs  inventèrent  d’ailleurs  des  pâtes 
similaires,  mais  sans  parvenir  à pénétrer  le  secret  de  Noël. 

Le  Grand  d’Aussy,  auquel  nous  empruntons  encore  ces  rensei- 
gnements, dit  qu’une  des  plus  agréables  inventions  relatives  à 
la  décoration  des  tables  de  festin  « est  celle  qu’imagina,  vers  1747) 
un  Suisse  nommé  Soleure,  au  service  de  la  France,  dans  le 
régiment  des  Gardes.  Avant  lui,  on  savait  représenter  les  diffé- 
rentes saisons  de  l’année  ; l’hiver  avec  des  arbres  nus  et  dépouil- 
lés ; l’été,  l’automne  et  le  printemps,  avec  des  arbres  dont  les 
feuilles  se  faisaient  de  parchemin  vert,  les  fleurs  ou  les  fruits,  de 
cocons  de  soie  teints.  Lui,  il  fit  des  décorations  d’hiver  qui  repré- 
sentaient cette  sorte  de  gelée  blanche  que  nous  nommons  givre. 
Pour  cela,  il  gommait  ses  arbres,  et  y semait  une  poudre  de  verre 
blanc,  pilé  très  menu,  qui,  en  s’y  attachant,  imitait  parfaitement  le 
brouillard  glacé  dont  il  s’agit.  Pour  ajouter  à la  vérité  de  son  ta- 
bleau, il  y plaçait  une  cabane  de  paysan,  givrée  comme  les  arbres, 
une  rivière  glacée  sur  laquelle  des  gens  patinaient  et  divers  objets 
de  ce  genre  ». 

Ces  décorations  givrées,  ainsi  qu’on  les  appelait,  eurent  pendant 
quelque  temps  une  assez  grande  vogue,  mais  la  crainte  que  celte 
poudre  se  répandît  sur  les  aliments  y fit  renoncer. 

« Il  y eut  cependant  un  artiste  parisien,  ajoute  Le  Grand  d’Aussy, 
qui  inventa  des  décorations  givrées  n’olîrant  aucun  risque.  Les 
siennes  étaient  mêmes  supérieures  à celles  de  Soleure,  en  ce 
qu’elles  représentaient  la  succession  de  l’hiver  et  du  printemps. 
Comme  lui,  il  couvrait  ses  différentes  pièces  d’une  jioudre  de  sa 
composition  semblable  au  givre.  C’est  ainsi  qu’elles  paraissaient  à 
table.  Mais,  elles  différaient  de  celles  de  Soleure  en  ce  que,  sous  le 
givre,  les  arbres  étaient  verts  et  les  prairies  ornées  de  fleurs,  et  que 
ce  givre  artificiel  était,  ainsi  que  celui  de  la  nature,  d’espèce  propre 
à pouvoir  se  dissoudre. 

« En  effet,  à peine  avait-il  senti  quelque  temps  la  chaleur  de  la  salle 
que  peu  à peu  il  se  fondait.  Alors  commençait  un  nouveau  spectacle. 
Insensiblement,  on  voyait  la  rivière  dégeler,  les  arbres  verdir,  les 
fleurs  éclore,  et  le  printemps,  commepar  une  sorte  de  prodige,  étaler 
aux  yeux  des  spectateurs  étonnés  toute  sa  parure  et  sa  magnifi- 
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cence.  L’auteur  de  celte  invention  s’appelait  Cazade.  Il  serait  mort 
sans  avoir  communiqué  son  secret  (i).  » 

Heures  des  repas.  — Au  xvii®  siècle,  les  deux  principaux  repas 
de  la  journée  avaient  lieu  à midi  et  à six  heures  du  soir. 

Boileau,  dans  son  Festin  ridicule,  composé  en  16G7,  décrit  ainsi 
son  empressement  à se  rendre  à une  invitation  à dîner  : « J’ij  cours, 
midi  sonnant,  au  sortir  de  la  messe.  » 

Cette  heure  était  la  même  à la  cour. 

Dans  une  lettre  de  l’année  1671,  de  Sévigné  dit  : « Je  dînois 
avant-hier  chez  M.  de  Chaulnes.  Je  vis  un  homme  au  bout  de  la 
chambre,  que  je  crus  être  le  maître  d’hôtel.  J’allai  ci  lui  et  lui  dis  : 
mon  pauvre  Monsieur , faites-nous  dîner  ; il  est  une  heure,  je  meurs 
de  faim . » 

En  1676,  la  marquise  écrit  dans  une  autre  lettre  : « Elle  aimerait 
bien  à vivre  réglément  et  ci  dîner  ci  midi  comme  les  autres.  » 

On  appelait  d’ailleurs  chercheurs  de  midi  les  parasites  de  l’épo- 
que. 

En  ce  qui  concerne  l’heure  du  souper,  fixée  à six  heures,  de 
Sévigné  écrit  encore  en  1677  : « J’ai  dîné  sainement,  et  pour  souper 
quand  les  sottes  gens  veulent  qu’on  soupe  ci  six  heures  sur  son  dîner, 
je  me  moque  d’eux  : je  soupe  ci  huit:  mais  quoi?  une  caille  ou  une 
aile  de  perdrix.  » 

Au  dix-huitième  siècle,  la  coutume  de  dîner  à une  heure  s’établit 
dans  la  haute  société,  puis  ce  repas  fut  reporté  jusqu’à  deux  heures. 
C’est  du  moins  ce  qui  existait  en  1750. 

Trente  ans  après,  il  avait  quelquefois  lieu  à trois  et  même  à qua- 
tre heures. 

Dans  Tun  de  ses  Tableaux  de  Paris,  Mercier  remarque,  en  1782, 
que,  dans  la  capitale,  « à,  trois  heures,  on  voit  peu  de  monde  dans 
les  rues  parce  que  chacun  dîne  » . 

Au  sujet  du  souper,  le  même  auteur  nous  dit  qu’il  commençait 
vers  neuf  heures  et  demie  du  soir  et  ne  s’achevait  pas  avant  onze 
heures  et  demie. 

Une  mode  fut  suivie  pendant  un  certain  temps  : celle  du  média- 
noche  (2)  : repas  fait  à minuit,  en  gras,  pour  marquer  le  passage 

(1)  Vie  privée  des  Français. 

(2)  Signifie,  en  espagnol,  milieu  de  la  nuit  ou  minuit. 
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d’un  jour  maigre  à un  jour  gras.  Cet  usage  est  souvent  mentionné 
dans  les  Mémoires  et  les  Lettres  duxvii®  siècle.  « Le  Roi,  dit  Made- 
moiselle, dans  ses  Mémoires,  me  mena  au  médianox  sur  le  canal  de 
Fontainebleau,  avec  Madame.  » 

M“®  de  Sévigné,  après  avoir  raconté  la  mort  de  Vatel  dans  sa  let- 
tre du  28  avril  1671,  ajoute  : « Le  soir,  le  Roi  alla  à Liancourt,  où 
il  avait  commandé  médianoche.  » A la  date  du  6 avril  1G72  : 
« Après  minuit  sonné,  on  servit  le  plus  grand  médianoche  du  monde 
en  viandes  très  exquises.  » M"’®  de  Sévigné  dit  plus  bas  : « On 
revient  à dix  heures;  on  trouve  la  comédie  Minuit  sonne  ; on  fait 
médianoche.  » 

Le  sens  du  mot  médianoche^  tiré  de  l’espagnol,  n’était  pas  tou- 
jours bien  interprété,  et  il  en  résultait  quelquefois  de  grossières 
erreurs.  M®®  de  Sévigné  écrivait  de  Bretagne,  le  26  aoiit  1671  : 
« Pomenars  conte  qu’une  feinme,  l’autre  jour,  à Rennes,  ayant  ouï 
parler  des  médianoches,  dit,  à quatre  heures  du  soir,  qu’elle  venait 
de  faire  médianoche  chez  la  Première  Présidente;  cela  est  bien 
d’une  sotte  bête  qui  veut  être  à la  mode.  » 


Ordonnance  d’un  festin.  — Cérémonial.  — Soins  de  toilette  et  de 
propreté.  — Régies  de  bienséance  et  de  civilité. — Au  dix-septième 
siècle,  de  nouvelles  modifications  furent  apportées  au  code  des  repas. 

Tout  d’abord,  le  mode  d’appel  des  convives  n’eut  plus  lieu,  comme 
jadis,  au  son  du  cor,  mais  au  tintement  d’une  cloche,  ainsi  que 
cela  se  pratique  de  nos  jours,  dans  les  hôtels  particuliers,  les  pen- 
sionnats, les  couvents. 

Ecoutons  Scarron  : 

L'heure  du  souper  étant  proche, 

Tout  le  monde  au  son  d'une  cloche 
Dans  une  salle  se  trouva...  (i). 

Au  chapitre  précédent,  nous  avons  expliqué  l’origine  du  mot  cou- 
vert. Nous  n’y  reviendrons  pas. 

Or,  au  XVII®  siècle,  on  donna  par  extension  le  nom  de  couvert  à 
l’ensemble  des  ustensiles  mis  à la  disposition  de  chacun  des  convi- 
ves, savoir  : le  couteau,  la  cuiller,  la  fourchette,  l’assiette  et  la  ser- 
viette ; quant  au  verre,  il  restait  ordinairement  sur  le  buffet. 

(i)  Virgile  travesti. 
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A vrai  dire,  le  couvert  ne  fut  ainsi  composé  qu’à  partir  de  la 
seconde  moitié  du  xvii®  siècle,  et  seulement  dans  les  grands  festins 
de  la  société  riche. 

Quand  on  mettait  le  couvert,  le  couteau,  la  cuiller  et  la  four- 
chette étaient  placés  « à droite  de  l’assiette,  mais  jamais  en  croix  ; 
les  couteaux  avaient  le  tranchant  tourné  du  coté  de  l’assiette,  et  les 
cuillers  le  creux  tourné  vers  la  nappe.  Si  le  repas  n’était  point  pré- 
cédé d’un  potage,  le  pain,  recouvert  de  la  serviette,  se  trouvait  sur 
l’assiette  ; dans  le  cas  contraire,  l’écuelle  restait  vide  : pain  et  cuil- 
ler reposaient  alors  sur  le  couteau  et  la  fourchette.  Avant  de  déplier 
leur  serviette,  les  convives  déposaient  le  pain  à leur  gauche,  place 
qu’il  ne  devait  plus  quitter  (i)  ». 

Le  Dictionnaire  de  Trévoux  nous  apprend  qu’on  appelait  encore 
couvert  « un  étui  garni  d’une  cuiller,  d’une  fourchette  et  d’un  cou- 
teau ». 

Les  verres,  avons-nous  dit,  demeuraient  sur  le  buffet,  pendant  le 
repas.  C’était  un  usage  du  moyeu  âge. Cependant,  au  xvii®  siècle,  le 
nombre  de  verres  devint  égal  à celui  des  convives,  ce  qui  n’existait 
pas  antérieurement.  Ils  étaient  rangés  dans  le  même  ordre  que  les 
personnes,  afin  d’éviter  de  faire  boire  quelqu’un  dans  le  verre  de  son 
voisin. 

Le  valet  chargé  de  présenter  le  verre  aux  convives  apportait  la  plus 
grande  attention  à ce  qu’il  n’y  eût  pas  d’échanges . 

Les  strophes  suivantes,  dues  à la  verve  poétique  du  marquis  de 
Coulanges,  nous  renseignent  quelque  peu  sur  la  composition  du 
couvert  personnel  et  sur  certains  usages  de  la  table,  dans  le  dernier 
quart  du  xvii'  siècle,  vers  1680  : 

Jadis  le  potage  on  mangeait 
Dans  le  plat,  sans  cérémonie, 

Et  sa  cailler  on  essiiijoit 
Souvent  sur  la  poule  bouillie. 

Dans  la  fricassée  autrefois 
On  saassoit  son  pain  et  ses  doigts. 

Chacun  mange  présentement 
Son  potage  sur  son  assiette  ; 

Il  faut  se  servir  poliment 


(i)  Franklin,  les  Repas. 
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El  de  ciiillier  ei  de  fourchette 
Et  de  temps  en  temps  (/u  un  valet 
Les  aille  laver  au  buffet. 

Tant  quon  peut  il  faut  éviter 
Sur  la  nappe  de  rien  répandre, 

Tirer  du  plat  sans  hésiter 
Le  morceau  que  l'on  y veut  prendre, 

Et  que  votre  assiette  jamais 
Ne  serve  pour  différents  mets. 

Très  souvent  il  faut  en  changer, 

Pour  en  changer  elles  sont  faites, 

Tout  ainsi  que  pour  s’essuyer 
On  vous  donne  des  serviettes. 

A table,  comme  ailleurs  enfin. 

Il  faut  songer  à son  prochain  (i). 

L’auteur  ne  parle  pas  du  couteau.  C’est  sans  doute  parce  qu’il  n’a 
pas  jugé  à propos  de  rappeler  que  cet  instrument  figure  dans  le 
couvert  depuis  un  temps  immémorial,  et  qu’aux  origines  de  la  civi- 
lisation il  en  constituait  l’unique  pièce. 

Nous  rappellerons  également  que  la  soupe  et  les  mets  li([uides 
étaient  servis  dans  les  assiettes  ou  les  écuelles  au  moyen  d’  « une 
grande  cuiller  pour  la  commodité  du  service  (2)  »,  autrement  dit 
une  louche. 

Tallement  des  Réaux,  dans  ses  Historiettes  (3),  nous  montre  un 
personnage  de  la  noblesse,  le  marquis  de  Rouillac,  s’alFrancliissant 
des  règles  de  l’étiquette,  mangeant  « tout  seul  » et  ne  voulant 
« qu’aucun  de  ses  valets  le  serve  à table,  disant  'qu’il  n’a  que  faire 
que  ses  gens  lui  voient  remuer  la  mâchoire  ». 

L’auteur  ajoute  qu’a  cet  effet  « son  pot  et  son  verre  sont  sur  sa 
table,  comme  sa  viande  » ; qu’il  a « une  clochette  » et  qu’il  « sonne 
quand  il  a besoin  de  quelque  chose  ». 

Cependant,  c’était  là  une  exception.  Généralement , dans  toute 
maison  importante,  des  officiers  de  bouche  circulaient  autour  de  la 
table  et  faisaient  passer  les  plats. 


(i)  Chansons,  t.  1“''. 

(t)  La  Bruyère,  le  Distrait,  1688. 
(3)  Tome  V. 
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Au  passage,  chaque  convive  arrêtait  ce  qu’il  voulait,  et  après  s’être 
servi,  repoussait  le  plat  présenté  « avec  un  petit  coup  du  doigt  ». 

Il  convient  de  dire  qu’en  ce  qui  concerne  les  viandes  celles-ci  con- 
tinuaient à être  découpées  sur  la  table  même  du  festin. 

Les  boissons,  enfin,  étaient  versées  dans  les  verres  lorsque  les 
convives  exprimaient  le  désir  de  boire.  On  sait  que  les  verres  ne 
figuraient  pas  sur  la  table,  mais  qu’ils  demeuraient  sur  un  buffet 
et  étaient  placés  dans  le  même  ordre  que  les  convives  auxquels  ils 
étaient  alTeclés.  Quand  la  personne  avait  bu,  le  domestique  rinçait 
le  verre  et  lui  faisait  reprendre  son  rang  parmi  les  autres. 

Les  aiguières,  buires,  pots  ou  cruches  restaient  également  sur  le 
buffet  ; l’été  ils  trempaient  dans  l’eau  des  seaux  à rafraîchir  qui 
étaient  posés  sur  ce  meuble  ou  sur  le  sol. 

Quant  aux  bouteilles,  carafes  et  flacons,  ils  prenaient  quelquefois 
place  sur  la  table,  soit  à même  la  nappe,  soit  dans  de  petits  seaux 
qui  avaient  exceptionnellement  droit  de  cité  parmi  les  pièces  géné- 
rales du  couvert. 

Au  xviii®  siècle,  le  couvert  devint  plus  personnel;  chaque  convive 
commença  à manger  dans  son  écuelle,  au  lieu  de  manger  à deux 
dans  la  même  écuelle,  comme  cela  avait  encore  lieu  souvent  au 
siècle  précédent. 

L’emploi  de  la  fourchette,  qui  s’était  déjà  généralisé  dans  l’aris- 
tocratie et  la  haute  bourgeoisie,  se  répandit  dans  les  classes 
moyennes. 

Seuls,  les  pauvres  gens  continuèrent  à se  servir  de  leurs  doigts 
pour  porter  les  aliments  solides  à la  bouche. 

Enfin,  les  vases  à verser  les  boissons  furent  admis  sur  la  table, 
mais  les  verres  à boire  continuèrent  d’être  relégués  sur  le  buffet  où 
sur  une  servante. 

J.-B.  de  la  Salle  dit,  dans  une  Civilité  (i)  publiée  en  1782,  qu’il 
faut  disposer  les  verx’es  et  les  gobelets  sur  le  buffet  ou  sur  une  petite 
table  couverte  d’un  linge  blanc  et  de  manière  à éviter  de  présenter 
à une  personne  le  verre  d’un  autre  convive.  Il  ajoute,  que  pour  don- 
ner à boire  à quelqu’un,  il  faut  poser  le  verre  ou  le  gobelet  sur  une 
assiette  avant  de  le  présenter  à la  personne  qui  veut  boire,  et  verser 
doucement  en  tenant  la  bouteille  de  la  main  droite.  On  cesse  de 
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(i)  Les  Règles  de  la  Bienséance. 
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verser  quand  la  personne  lève  son  verre  pour  indiquer  qu’elle  esl 
suffisamment  servie. 

En  ce  qui  concerne  le  découpage  des  viandes,  il  importe  de  savoir 
que  c’est  également  au  xviii®  qu’il  commença  à être  effectué  à l’of- 
fice et  non  plus  sur  la  table,  en  présence  des  convives. 

Enfin,  la  Civilité  de  J. -B.  de  la  Salle  enseigne  que  les  person- 
nes qui  veulent  manger  proprement  changent  d’assiette  au  moins 
deux  fois  durant  le  dîner  ; une  fois  après  avoir  mangé  le  potage  et 
une  fois  pour  le  dessert,  et  que,  chez  les  personnes  de  qualité,  on 
en  change  ordinairement  à chaque  plat  que  l’on  sert. 

Au  cours  du  xviii®  siècle,  la  sévérité  de  l’étiquette  s’atténua.  Seuls, 
certains  festins  officiels  conservèrent  leur  grande  mise  en  scène  et 
leur  cérémonial  pompeux. 

La  haute  noblesse  même  s’alfranchit  de  la  plupart  des  règles  que 
l’orgueil  et  la  fatuité  avaient  fait  instituer. 

On  commença  à traiter  avec  les  mêmes  égards  les  convives  de 
rangs  différents  qui  prenaient  part  à un  repas  commun.  Ce  fut  l’au- 
rore de  l’égalité  devant  la  table,  égalité  qui  devait  s’achever  avec  la 
Révolution. 

Mme  Je  Genlis,  qui  occupa  un  certain  rang  à la  cour  de  la  fin  du 
dix-septième  siècle,  dit,  en  effet,  dans  l’un  de  ses  ouvrages  inti- 
tulé : De  l’Esprit  des  étiquettes  de  l’ancienne  Cour  : « Le  grand 
seigneur  qui  invitait  à un  grand  souper  la  femme  d’un  fer- 
mier général  et  celle  d’un  duc  et  pair  les  traitait  avec  les  mêmes 
égards,  le  même  respect.  La  financière  établie  dans  le  cercle  n’au- 
rait point  cédé  sa  place  êi  la  duchesse.  Lorsqu’on  allait  se  mettre 
à table,  le  maître  de  la  maison  ne  s’élançoit  point  vers  la  per- 
sonne la  plus  considérable  pour  l’entraîner  au  fond  de  la  cham- 
bre, la  faire  passer  en  triomphe  devant  toutes  les  autres  femmes 
et  la  placer  avec  pompe  Ci  côté  de  lui.  Les  autres  hommes  ne  se 
précipitaient  point  pour  donner  la  main  aux  dames.  Cet  usage  ne  se 
pratiquait  alors  que  dans  les  villes  de  province.  Les  femmes  d’abord 
sortaient  toutes  du  salon,  celles  qui  étaient  le  plus  près  de  la 
porte  passaient  les  premières  ; elles  se  faisaient  entre  elles  quel- 
ques petits  complimens,  mais  très-courts , et  qui  ne  retardaient 
nullement  la  marche.  Tout  cela  se  faisait  sans  embarras,  avec  calme 
sans  empressement  et  sans  lenteur;  les  hommes  passaient  ensuite. 
Tout  le  monde  arrivé  dans  la  salle  à manger,  on  se  plaçait  à son 


6o6  LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 

gré,  et  le  maître  et  la  maîtresse  de  la  maison  troiwoient  facile- 
ment le  moijen  d’engager  les  quatre  femmes  les  plus  distinguées 
de  l’assemblée  à se  mettre  à,  côté  d’eux.  Communément,  cet  arran- 
gement, ainsi  que  presque  tous  les  autres,  avoit  été  décidé  en 
particulier  dans  le  salon.  » 

Sous  Louis  XIV,  l’usage  se  perdit  de  se  laver  les  mains  à table, 
dans  un  bassin  tenu  par  un  serviteur.  Le  Grand-Roi  prit  l’habitude 
de  se  faire  simplement  présenter,  au  commencement  et  à la  fin  du 
repas,  une  serviette  mouillée  entre  deux  assiettes  d’or. 

Les  courtisans  imitèrent  le  roi,  et  bientôt  toute  l’aristocratie  fit 
de  même,  avec  cette  dilîérence  que  les  assiettes  employées  à cet  effet 
étaient  seulement  d’argent  ou  de  vermeil. 

L’usage  de  cette  serviette  de  toilette  était  soumis  à une  règle  de 
bienséance.  On  lit,  en  effet,  dans  le  Nouveau  traité  de  la  civilité 
qui  se  pratique  en  France  parmi  les  honnestes  gens  (i6y3)  : « S’il 
n’y  a point  d’officier  pour  prendre  la  serviette  dont  on  s’est  essuyé, 
il  faut  la  retenir,  et  nepas  soufrir  qu’elle  demeure  entre  les  mains 
d’une  personne  plus  qualifiée.  » 

Saint-Simon  nous  apprend  que  les  dames  de  son  temps  qui  avaient 
l’honneur  et  le  privilège  de  dîner  avec  le  roi  commencèrent  d’allei- 
se  laver  les  mains  et  rincer  la  bouche  dans  une  sorte  d’anticham- 
bre ou  de  réduit. 

Chez  les  bourgeois,  on  allait,  sans  façon,  faire  ces  ablutions  dans 
la  cuvette  d’une  fontaine  accrochée  au  mur,  dans  un  coin  de  la  salle 
du  repas. 

Antoine  de  Courtin,  auteur  [du  Nouveau  traité  de  la  civilité  cité 
plus  haut,  dit  qu’il  est  « de  l’incivilité  de  se  rincer  la  bouche  après 
le  repas  devant  les  personnes  qu’on  doit  respecter  ». 

De  son  côté,  Furetière  écrit  : « On  va  rincer  sa  bouche  au  bufet 
après  le  repas.  » Et  de  Genlis  rapporte  aussi  qu’au  temps  de 
sa  jeunesse  « les  femmes,  après  le  dîner  ou  le  souper,  se  levoient  et 
sortoient  de  table  pour  se  rincer  la  bouche  » ; et  elle  ajoute  que 
« les  hommes  et  même  les  princes  du  sang,  par  respect  pour  elles, 
ne  se  permettoient  pas,  pour  faire  la  même  chose,  de  rester  dans 
la  salle  à.  manger  f ) ». 

Enfin,  pour  se  parfumer  l’haleine,  on  sait  qu’il  était  de  bon  ton. 


(i)  De  l’esprit  des  étiquettes  de  V ancienne  cour . 
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depuis  des  siècles,  de  mâcher,  même  en  parlant,  de  l’anis  confit,  du 
fenouil  ou  un  cure-dent  fait  d’un  bois  aromatique.  Cette  liabitude 
commença  à être  pratiquée  plus  discrètement. 

Selon  La  Framboisière,  médecin  de  Louis  XIII,  les  cure-dents 
devaient  être  faits  « de  lentisque,  de  myrte,  de  romarin  ou  de  cy- 
près (i)  ».  Rappelons  qu’on  en  faisait  aussi  en  argent. 

Les  écrivains  contemporains  de  Louis  XIV  prétendent  à juste 
titre  que  c’est  en  leur  temps  qu’on  commença  à savoir  bien  man- 
ger, c’est-à-dire  manger  avec  convenance  et  politesse. 

Nous  connaissons  déjà  quelques-unes  des  règles  de  bienséance 
auxquelles  étaient  soumis  les  convives  au  xvii®  siècle.  Nous  allons 
en  examiner  d’autres  : 

Antoine  de  Courlin,  déjà  cité,  fait,  en  1678,  ces  recommandations 
sur  la  façon  de  se  tenir  à table,  de  se  servir,  de  manger,  de  se  com- 
porter à l’égard  de  ses  Aoisins  : « Si  chacun  prend  au  plat,  il  faut 
bien  se  garder  d' g mettre  la  main,  que  les  plus  qualifiez  ne  l'g 
agent  mise  les  premiers  ; ny  de  prendre  ailleurs  qu'à  Vendrait  du 
plat  qui  est  vis-à-vis  de  vous  : moins  encore  doit-on  prendre  les 
meilleurs  morceaux  quand  même  on  serait  le  dernier  à prendre. 
— Il  faut  aussi  prendre  en  une  fois  ce  que  Von  a à prendre  : car 
c’est  une  incivilité  de  mettre  deux  fois  la  main  au  plat  et  plus  en- 
core de  Vy  mettre  pour  prendre  morceau  êi  morceau,  ou  bien  de  tirer 
la  viande  par  lambeaux  avec  sa  fourchette.  Il  faut  bien  se  garder 
aussi  d’étendre  le  bras  par-dessus  le  plat  que  vous  avez  devant  vous 
pour  atteindre  à.  quelque  autre.  — Il  est  nécessaire  aussi  d’obser- 
ver qu’il  faut  toujours  essuyer  votre  cuillère  quand,  après  vous  en 
estre  servy,  vous  voulez  prendre  quelque  chose  dans  un  même  plat 
y ayant  des  gens  si  délicats  qu’ils  ne  voudraient  pas  manger  de 
potage  où  vous  l’auriez  mise,  après  l’avoir  portée  ci  la  bouche,  et 
même  si  on  est  à la  table  de  gens  bien  propres,  il  ne  suffit  pas  d’es- 
suyer sa  cuillère,  il  ne  faut  plus  s’en  servir,  mais  en  demander  une 
autre.  Aussi,  sert-on  à présent,  en  bien  des  lieux,  des  cuillères 
dans  des  plats  qui  ne  servent  que  pour  prendre  du  potage  et  de  la 
sauce.  — Il  ne  faut  pas  manger  de  potage  au  plat,  mais  en  mettre 
oromptement  sur  son  assiette  ; et  s’il  estait  trop  chaud  il  est 
indécent  de  souffler  ci  chaque  euillerée,  il  faut  attendre  qu’il  soit 
refroicly ...  » 

(:)  Œuvres  de  La  Framboisière,  iGi3. 
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L’auteur  dit  également  qu’on  doit  se  garder  de  saucer  ses  mor- 
ceaux dans  le  plat  ou  dans  la  salière,  à mesure  qu’on  les  mange  ; et 
qu’il  ne  faut  prendre  du  sel  qu’avec  la  pointe  du  couteau. 

Quant  à la  manière  de  boire  : 

« Il  ne  faut  pas  trop  laisser  emplir  son  verre,  ajoute-t  il,  de 
peur  d’en  répandre  en  le  portant  à sa  bouche.  — Cela  tient  trop  du 
familier  de  gouster  le  vin  et  de  boire  son  verre  à deux  ou  trois 
reprises  : il  faut  le  boire  d’une  haleine  et  posément,  regardant  de 
haut  quand  on  boit  et  observant  de  ne  pas  boire  quand  on  a la 
bouche  pleine.  — Il  est  aussi  plus  civil  de  boire  tout  ce  qu’il  g a 
dans  son  verre  que  d’en  laisser.  — Il  est  incivil  de  présenter  un 
verre  de  vin  à une  personne  si  on  en  a déjà  gousté...  »,  etc. 

Enfin,  vingt-deux  ans  après,  le  même  Antoine  de  Courtin,  en  nous 
faisant  connaître  qu’on  mangeait  la  tête  couverte,  le  petit  man- 
teau sur  les  épaules,  et  l’épée  au  côté,  fait  les  recommandations 
suivantes  : 

« Si  on  vous  sert,  il  faut  accepter  tout  ce  que  l’on  vous  donne, 
et  vous  découvrir  en  le  prenant  quand  il  vous  est  offert  par  une 
personne  supérieure. 

« Quand  on  mange,  il  ne  faut  pas  manger  viste,  ni  goulûment, 
quelque  faim  que  l’on  ait,  de  peur  de  s’engouer . Il  faut,  en  man- 
geant, joindre  les  lèvres  pour  ne  pas  laper  comme  les  bestes. 

« Il  faut  tailler  ses  morceaux  petits,  pour  ne  point  se  faire  de 
poches  aux  joues  comme  les  singes. 

« Il  faut  tenir  pour  règle  générale  que  tout  ce  qui  aura  été  une 
fois  sur  l’assiette,  ne  doit  plus  être  remis  au  plat. 

« Se  moucher  avec  son  mouchoir  à découvert  et  sans  se  couvrir 
de  sa  serviette,  en  essuyer  la  sueur  du  visage,  se  gratter  la  teste 
ou  autre  part,  rotter  et  cracher  avec  cela,  et  se  tirer  de  l’estomac 
avec  force  et  fréquemment,  sont  des  saletéz  « faire  soulever  le  coeur 
Cl  tout  le  monde.  Il  faut  donc  s’en  abstenir,  ou  le  faire  le  plus 
secrettement  qu’il  est  possible,  en  se  couvrant  et  se  cachant  tant  que 
l'on  peut. 

« Il  faut  aussi  prendre  garde  en  beuvant  de  ne  pas  faire  de 
bruit  avec  le  gosier  pour  marquer  toutes  les  gorgées  que  l’on  avalle, 
en  sorte  qu’un  autre  les  pourrait  compter...  » 

Et  il  y en  a encore  long  comme  cela. 

On  connaît  aussi  le  classique  morceau  littéraire  dans  lequel 
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Delille  (i)  fait  connaître  quelques  autres  règles  de  bienséance  et  de 
civilité  pratiquées  à la  fin  du  xviii®  siècle. 

Il  raconte,  en  1786,  cette  anecdote  à Marmontel  : 

« Dernièrement,  l’abbé  Gosson,  professeur  de  belles-lettres  au 
collège  Mazarin,  me  parla  d’un  dîner  où  il  s’était  trouvé,  quelques 
jours  auparavant,  avec  des  gens  de  la  cour,  des  cordons-bleus,  des 
maréchaux  de  France,  chez  l’abbé  de  Radonvilliers,  à Versailles. 

— Je  parie,  lui  dis-je,  que  vous  y avez  fait  cent  incongruités. 

— Comment  donc  ? reprit  vivement  l’abbé  Gosson  fort  inquiet.  Il 
me  semble  que  j’ai  fait  la  même  chose  que  tout  le  monde. 

— Quelle  présomption  ! Je  gage  que  vous  n’avez  rien  fait  comme 
personne.  Mais,  Aoyons,  je  me  bornerai  au  dîner.  Et  d’abord  que 
fîtes-vous  de  votre  serviette  en  vous  mettant  à table  ? 

— De  ma  serviette?  Je  fis  comme  tout  le  monde;  je  la  déployai, 
je  l’étendis  sur  moi  et  l’attachai  par  un  coin  à ma  boutonnière. 

— Eh  bien,  mon  cher,  vous  êtes  le  seul  qui  ayez  fait  cela;  on  n’é- 
tale point  sa  serviette,  on  la  laisse  sur  ses  genoux.  Et  comment  fîtes- 
vous  pour  manger  votre  soupe? 

— Comme  tout  le  monde,  je  pense.  Je  pris  ma  cuillère  d’une 
main  et  ma  fourchette  de  l’autre... 

— Votre  fourchette,  bon  Dieu!  Personne  ne  prend  de  fourchette 
pour  manger  sa  soupe.  Mais  poursuivons.  Après  votre  soupe  que 
mangeâtes-vous. 

— Un  œuf  frais. 

— Et  que  fîtes-vous  de  la  coquille? 

— Gomme  tout  le  monde,  je  la  laissai  au  laquais  qui  me  servoit. 

— Sans  la  casser? 

— Sans  la  casser. 

— Et  bien,  mon  cher,  on  ne  mange  jamais  un  œuf  sans  en  briser 
la  coquille.  Et  après  votre  œuf? 

— Je  demandai  du  bouilli. 

— Du  bouilli!  Personne  ne  se  sert  de  cette  expression  ; on 
demande  du  bœuf,  et  point  de  bouilli.  Et  après  cet  aliment? 

— Je  priai  l’abbé  de  Radonvilliers  de  m’envoyer  d’une  très  belle 
*\^olaille. 

— Malheureux!  de  la  volaille;  on  demande  du  poulet,  du  chapon. 


(i)  L’abbc  Delille,  né  en  1788,  mort  en  i8i3. 
La  table  el  le  repas 
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de  la  poularde;  on  ne  parle  de  volaille  qu’à  la  basse-cour.  Mais  vous 
ne  dites  rien  de  votre  manière  de  demander  à boire. 

— J’ai,  comme  tout  le  monde,  demandé  du  cbampag-ne,  du  bor- 
deaux, aux  personnes  qui  en  avoient  devant  elles. 

— Sachez  donc  qu’on  demande  du  vin  de  Cliampagne,  du  vin  de 
Bordeaux...  Mais  dites-moi  quelque  chose  delà  manière  dont  vous 
mangeâtes  votre  pain? 

— Certainement  à la  manière  de  tout  le  monde  : je  le  coupai  pro- 
prement avec  mon  couteau. 

— Eh!  on  rompt  son  pain,  on  ne  le  coupe  pas...  Avançons.  Le 
café,  comment  le  prîtez-vous? 

— Eh!  pour  le  coup^  comme  tout  le  monde  : il  était  brûlant,  je 
le  A'ersai  par  petites  parties  de  ma  tasse  dans  ma  soucoupe, 

— Eh  bien,  vous  fîtes  comme  ne  fît  sûrement  personne  ; tout  le 
monde  boit  son  café  dans  sa  tasse,  et  jamais  dans  sa  soucoupe.  Vous 
voyez  donc,  mon  cher  Cosson,  que  vous  n’avez  pas  dit  un  mot,  pas 
fait  un  mouvement  qui  ne  fût  contre  l’usage. 

L’abbé  Cosson  étaitconfondu.  Pendant  six  semaines,  il  s’informait 
à toutes  les  personnes  qu’il  rencontrait  de  quelques-uns  des  usages 
sur  lesquels  je  l’avais  critiqué.  » 

Plaisirs  de  table.  — Au  xvn'=  siècle,  la  mode  continua  de  réciter 
à table  des  poésies,  des  fragments  littéraires,  de  lancer  des  épi- 
grammes.  On  appelait  cela  : des  vaudevilles,  et  c’était  comme  un 
tournoi  entre  les  convives  (i). 

A la  cour,  les  personnages  les  plus  distingués  se  prévalaient  de  ce 
talent  : témoin  le  Comte  de  Grammont,  qu’IIamilton  nous  représente  : 

Agréable  et  vif  en  propos. 

Célèbre  diseur  de  bons  mots, 

Recueil  vivant  d'antiques  vaudevilles. 

Dans  les  grandes  circonstances,  dans  les  festins  solennels,  les 
nobles  montraient  leur  goût  pour  les  spectacles  lumineux,  la  comé- 
die, la  musique  et  la  danse. 

« Le  Duc  d’ Espernon  fil  un  grand  festin  au  Roy  et  à toute  la 
cour,  dit  Bassompierre,  puis  il  y eut  Comédie  et  ensuite  des  feux 
d’artifice.  » 

(i)  Le  mot  vaudevi/te  était  une  corruption  du  mot  vau-de-Vire.  Se  reporter  à ce  qui  a 
été  dit  à ce  sujet,  pages  3i3  et  3i4. 
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Les  Mémoires  de  la  Duchesse  de  Monlpensier  (iG55)  nous 
apprennent  qu’une  certaine  « Madame  Boiithillier  maria  une  de 
ses  filles  » et  qu’elle  olMt  « une  collation  dans  un  bois,  avec  des 
lumières  et  des  violons  ».  La  Duchesse  de  Montpensier  dit  que  « ce 
fut  une  jolie  fête  à voir  ». 

Enfin,  le  même,  parlant  d’un  souper  que  lui  donna  le  roi,  dit  : 

« Les  violons  jouèrent  pendant  le  repas,  et  après  nous  dansâmes.  » 

Etiquette  et  cérémonial  des  repas  à la  cour.  — Importance  de 
la  Maison-bouche  du  Roi.  — Festins  en  public.  — Usage  de  tenir 
table  ouverte.  — Apogée  du  luxe  de  table  sous  l’Ancien  Régime. 
— Si  le  luxe  de  table  eut  peu  d’éclat  à la  cour  de  Louis  XIII,  par 
contre  il  y fut  considérable  sous  les  trois  Bourbons  suivants,  et 
principalement  sous  Louis  XIV. 

Trabouillet,  dans  son  Etat  de  la  France  en  I/12,  nous  fournit 
des  détails  précis  sur  la  magnificence  des  repas  au  palais  de  Ver- 
sailles et  nous  donne  la  composition  de  ce  qu’on  appelait  la  Maison- 
bouche  du  roi,  c’est-à-dire  le  personnel  affecté  au  service  de  la  cui- 
sine et  de  la  table  proprement  dite. 

On  doit  tout  d’abord  savoir  que  l’endroit  où  se  préparaient  les 
repas  du  monarque  et  ceux  des  milliers  de  personnes  qui  avaient 
bouche-ci-cour,  était  situé  au  rez-de-chaussée  d’une  massive  cons- 
truction édifiée  vers  i685  sur  les  dessins  deMansartetdans  laquelle 
est  actuellement  installé  un  hôpital  militaire. 

Ce  vaste  bâtiment,  qui  se  trouve  à hauteur  de  la  cour  d’honneur 
du  palais  et  sur  la  gauche,  est  éclairé  par  environ  cinq  cents  fenêtres 
et  comportait,  à l’époque,  près  de  mille  pièces  de  toutes  dimensions, 
occupées  par  au  moins  quinze  cents  personnes. 

C’est  de  là  que  partait,  à l’heure  de  chaque  repas,  la  longue  théorie 
des  gens  qui  portaient  le  dîner  appelé  viande  du  roi. 

Mais,  avant  d’arriver  à la  chambre  du  souverain,  il  fallait  traverser 
la  rue,  monter  l’escalier, suivre  plusieurs  corridors  et  traverser  encore 
quelques  antichambres  ou  salles.  Aussi,  pendant  ce  voyage,  le  dîner 
était  escorté  de  deux  gardes  du  corps,  et  chaque  personne  qui  ren- 
contrait ce  cortège  devait  s’incliner  avec  respect,  en  disant  à mi- 
voix  : « C'est  la  viande  du  roi.  » 

La  Maison-bouche  du  roi  se  composait  d’environ  cinq  cents 
personnes,  toutes  placées  sous  la  haute  autorité  du  Grand-maître 
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de  la  Maison  du  roi,  lequel  fut  quelquefois  un  prince  du  sang. 

Ce  personnage  suprême  avait  sous  ses  ordres  directs  le  Bureau 
du  roi,  composé  de  : cinq  maîtres  d’hôtel  dont  un  premier,  un 
maître  de  la  chambre  aux  deniers  aidé  d’un  commis,  un  contrôleur 
général  des  dépenses  de  bouche,  dXàé  aussi  d’un  commis,  un  contrô- 
leur ordinaire,  seize  contrôleurs  chefs  d’office  et  vingt  huissiers. 

C’était  le  contrôleur  général  des  dépenses  de  bouche  qui,  au  rap- 
port de  Trabouillet  (i),  accompagnait  le  bouillon  du  roi  quand  Sa 
Majesté  en  prenait.  Quand  le  roi  mangeait  en  public,  c’était  lui  qui 
le  servait  à table  en  l’absence  du  premier  maître  d’hôtel.  Il  était 
chargé,  en  principe,  de  toute  la  vaisselle  de  métal  précieux  dont  il 
chargeait  en  fait  les  garde-vaisselle  et  autres  officiers. 

Quant  au  contrôleur  ordinaire,  il  devait  être  présent  à la  récep- 
tion de  toute  la  viande  et  du  poisson  pour  la  bouche  du  roi;  il  exa- 
minait si  toutes  les  pièces  annoncées  sur  le  menu  étaient  emjdoyées. 
Il  était,  de  plus,  chargé  de  la  garde  du  vin  et  de  l’eau,  et  tenait  un 
registre  « de  toutes  les  nouveautés  de  viande  pour  le  Boy,  fruits, 
confitures,  vins  de  licjiieurs,  » etc. 

Ensuite  venait  le  Service  du  roi  composé  de  : un  grand-aumônier, 
neuf  aumôniers  dont  un  premier  ; un  premier  maître  d'hôtel,  un 
maître  cV  hôtel  ordinaire, douze  maîtres  d’hôtel  servants, un  grand- 
panetier,  un  grand-échanson,  un  grand-écuyer  tranchant  et  trente- 
six  gentilshommes  servants. 

Le  grand-aumônier  assistait  quand  bon  lui  semblait  aux  festins 
royaux,  pour  le  Bénédicité  et  les  Grâces.  Le  premier  aumônier  pou- 
vait av^oir  des  fonctions  en  présence  du  grand-aumônier.  Quant  aux 
autres  aumôniers,  ils  se  trouvaient  à tour  de  rôle  au  dîner  et  au  sou- 
per du  roi,  pour  les  prières  d’usage.  Si  la  nef  était  sur  la  table 
royale,  l’aumônier  de  service  avait  soin  de  la  découvrir  à chaque 
fois  que  le  gentilhomme  servant  voulait  en  tirer  une  serviette  pour 
le  souverain.  A la  fin  du  repas,  l’aumônier  devait  « lever  la  nef  de 
dessus  la  table  ». 

Le  premier  maître  d’hôtel  recevait  l’ordre  du  boire  et  du  manger 
pour  le  roi,  et  le  transmettait  aux  officiers  du  Gobelet  et  de  la 
Bouche.  Le  maître  d’hôtel  ordinaire  le  suppléait.  Enfin,  les  douze 
maîtres  d’hôtel  servants  portaient,  chacun  leur  tour,  pour  marque 
de  leur  autorité,  quand  ils  conduisaient  la  viande  et  pendant  le 


(i)  Elal  de  la  France  en  i7ia. 
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repas  du  roi,  im  bâton  garni  de  vermeil  ; ils  présentaient  à Sa  Ma- 
jesté la  première  serviette  mouillée  dont  elle  se  lavait  les  mains  avant 
de  manger,  et  ils  ne  cédaient  cet  honneur  ipi’aux  princes  du  sang, 
aux  fils  légitimés  de  France  et  au  grand-maître  de  la  Maison  du  roi. 
Ils  recevaient  l’ordre  du  roi,  tous  les  soirs,  en  l’absence  du  premier 
maître  d’hôtel  et  c’est  à eux  que  le  monarque  disait  à quelle  heure 
il  voulait  manger,  le  lendemain. 

Quant  au  grand-panetier,  il  ne  servait  que  lors  du  festin  du  sacre, 
au  premier  de  l’an  et  aux  principales  fêtes.  Alors,  quand  le  roi  était 
sorti  de  ses  appartements  pour  aller  entendre  la  messe,  le  sert-d’eaii 
criait  par  trois  fois  du  haut  d’un  balcon  ou  de  l’escalier  : « Messire 
X,  grand-panetier  de  France,  au  couvert  pour  le  roi!  » 

En  troisième  lieu,  venait  la  Cuisine  du  roi,  qui  était  tout  à fait 
distincte  de  celle  du  Commun  et  qui  comprenait  : i»  le  Gobelet; 
2°  la  Bouche-du-Roi. 

Le  Gobelet  se  composait  lui-même  de  : la  Paneterie-bouche  et  de 
y Echansonnerie-bouche. 

La  Paneterie-bouche,  qui  était  chargée  de  préparer  tout  ce  qui 
concernait  le  couvert  du  roi  : vaisselle,  linge,  pain,  fruit,  etc., 
comprenait  : treize  chefs  et  quatre  aides,  un  garde-vaisselle,  un 
sommier,  un  lavandier  et  plusieurs  garçons. 

Quand  le  roi  se  déplaçait,  partait  en  voyage  ou  en  guerre, 
c’étaient  les  sommiers  qui  étaient  chargés  de  la  direction  des  con- 
vois de  bêtes  de  somme  portant  les  bagages,  le  linge,  la  vaisselle, 
les  paniers  de  victuailles,  les  récipients  à boissons,  etc. 

L’Echansonnerie-bouche  s’occupait  des  boissons  du  roi  et  se  com- 
posait de  : treize  chefs,  cinq  aides,  quatre  sommiers,  quatre  cou- 
reurs devin,àcnx  conducteurs  de  la  haguenée  et  plusieurs  garçons. 

Besongne  nous  apprend,  dans  son  Etat  de  la  France,  que  « tous 
les  jours,  avant  le  lever  de  Sa  Majesté  n,  un  chef  de  l’Echanson- 
nerie-bouche  et  un  autre  de  la  Paneterie-bouche  portaient,  « au 
cabinet  du  Rog  : un  pain,  deux  bouteilles  de  vin,  deux  bouteilles 
d’eau,  deux  serviettes  et  de  la  glace  »,  dont  ils  garnissaient  « la 
cantine  de  Sa  Majesté  ». 

Cette  cantine  restait  dans  le  cabinet  du  roi,  en  cas  qu’il  deman- 
dât promptement  à boire.  Les  officiers  du  Gobelet  ^faisaient  l’essai 
des  boissons  apportées,  devant  le  premier  valet  de  chambre.  On 
appelait  cela  V en-cas  du  roi. 
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Quant  aux  coureurs  de  vin  et  aux  conducteurs  de  la  liaquenée, 
leurs  fonctions  étaient  assez  analogues  à celles  des  sommiers.  Un 
coureur  de  vin  et  un  conducteur  de  la  liaquenée  suivaient  le  roi 
quand  il  allait  à la  chasse.  Le  premier  portait  une  cantine  recou- 
verte de  drap  rouge  aux  armes  de  France,  renfermant  deux  tlacons 
d’argent  contenant  l’un  du  vin  et  l’autre  de  l’eau;  il  y avait  aussi, 
dans  cette  cantine,  du  pain,  des  biscuits,  des  fruits,  des  confitures, 
etc.,  et  du  linge.  Le  second  conduisait  un  cheval  chargé  de  paniers 
dans  lesquels  se  trouvaient  des  viandes  et  autres  mets  froids  pour 
deux  repas.  Le  roi  dînait  quelquefois  dans  son  carrosse  et  alors  le 
conducteur  de  la  liaquenée  avait  l’honneur  de  servir  directement  le 
souverain  : 

La  Bouche-du-Roi,  deuxième  subdivision  de  la  Cuisine  du  roi, 
comptait  : deux  écuyers  ordinaires,  huit  écuyers  servants,  quatre 
maître-cjueux,  quatre (rôtisseurs),  quatre  potagers,  quatre 
pâtissiers,  trois  galopins  ou  enfants  de  caisine,  lesquels  piquaient 
et  lardaient  les  viandes  sous  les  ordres  des  potagers  chargés  de  la 
confection  des  ragoûts  ou  potages.  Ajoutonsà  ce  personnel  : quatre 
porteurs  pour  l’eau, le  combustible,  etc.,  c\\xdi\.ve.  garde-vaisselle , deux 
huissiers,  cinq  sommiers,  deux  avertisseurs,  qui  guettaient  les 
sorties  et  rentrées  du  roi  et  en  informaient  la  cuisine,  quatre  porte- 
fauteuil  et  table,  six  valets  du  sert-d’eau  et  quatre  lavandiers. 

Les  valets  du  sert-d’eau  préparaient  la  table  des  gentilshommes 
servants  dans  une  sorte  d’office  appelé  le  sert-eaii  ou  sert-d’eaii, 
pièce  dans  laquelle  on  apportait  la  desserte  de  la  table  du  roi. 

Outre  la  Cuisine  du  roi,  nous  avons  dit  qu’il  y avait  également  la 
Cuisine  du  Commun,  complètement  indépendante  de  la  première. 
Elle  possédait  son  personnel  particulier  et  comprenait  : la  Cuisine 
du  grand  Commun  et  la  Cuisine  du  petit  Commun. 

Les  autres  membres  de  la  famille  royale  : la  reine,  le  dauphin, 
la  dauphine,  avaient  eux  aussi  un  personnel  nombreux. 

Jusque  vers  la  fin  du  règne  de  Louis  XIV,  tous  les  officiers  de  la 
Maison-bouche  du  roi  étaient  de  la  noblesse  et  souvent  même  appar- 
tenaient aux  plus  illustres  maisons  de  l’aristocratie. 

Mais,  comme  ils  devaient  acheter  leurs  charges  et  que  celles-ci 
étaient  devenues  fort  chères  en  raison  des  mesures  fiscales  prises 
par  le  gouvernement  pour  essayer  de  remédier  à la  déconfiture  des 
finances,  les  nobles  ne  recherchèrent  plus  ces  situations  et  on  fut 
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alors  obligé  de  les  confier  à de  riches  bourgeois  voulant  bien  y met- 
tre le  prix. 

Nous  allons  passer  en  revue  quelques-unes  des  nombreuses  for- 
malités qui  incombaient  aux  principaux  officiers  de  la  Bouche. 

Pendant  le  festin  du  roi,  tous  les  officiers  servants  portaient  la 
serviette  sur  Tépaule  : signe  distinctif  de  leur  charge.  Cette  coutume 
commença  à être  abandonnée  vers  1740. 

On  lit,  en  effet,  dans  les  Mémoires  du  duc  de  Luynes  : « C’étoitun 
ancien  usage  constamment  observé  que  les  gentilshommes  servissent 
avec  la  serviette  sur  l’épaule.  M.  le  duc  de  Brissac  observa  encore 
cet  usage  au  mariage  du  roi  ; son  exemple  même  détermina  quel- 
ques gentilshommes  servans  à porter  la  serviette  ; mais  ils  com- 
mencent à le  négliger.  » 

Quelques  minutes  avant  que  le  roi  prît  place  à la  table,  un  chef  du 
Gobelet  entrait,  portant  avec  respect  la  nef  ou  cadenas.  Il  était  pré- 
cédé d’un  huissier  de  salle,  baguette  en  main,  etd’un  garde  du  corps 
en  armes.  Le  soir,  l’huissier  de  salle,  outre  sa  baguette,  tenait  un 
tlambeau.  Très  solennellement,  la  nef  venait  prendre  place  sur  le 
bulfel  ou  sur  la  table  du  monarque. 

Pendant  tout  le  repas,  la  nef  était  placée  sous  la  garde  vigilante 
d’un  des  gentilshommes  servants  qui  devait  avoir  constamment  les 
yeux  fixés  sur  elle.  Lorsque  le  roi  avait  besoin  de  l’un  des  objets 
qu’elle  contenait  : cuiller,  fourchette,  couteau,  serviette,  pain,  épi- 
ces, cure-dents,  etc.,  le  rigoureux  code  du  cérémonial  obligeait  le 
maître  d’hôtel  et  les  gentilshommes  servants  à faire  la  révérence  au 
moment  où  l’aumônier  de  service  enlevait  le  couvercle  de  la  nef, 
ainsi  qu’il  en  avait  mission. 

Vers  le  milieu  du  xvme  siècle,  cette  habitude  commença  à tomber 
en  désuétude.  Dans  ses  Mémoires,  le  duc  de  Luynes  dit  que,  pendant 
le  repas,  la  nef  se  trouve  dans  la  salle  des  gardes  du  roi  ou  de  la 
reine,  suivant  que  le  roi  dîne  dans  son  antichambre  ou  « dans  l'an- 
tichambre de  la  reine  ».  Mais  il  ajoute  que  Ton  ne  s’incline  plus 
devant  elle,  ainsi  que  cela  se  pratiquait  « dans  l’ancienne  cour  ». 

Le  droit  à la  nef  n’appartenait  pas  seulement  au  roi  : la  reine,  les 
princes,  oncles  ou  fils  du  roi  jouissaient  egalement  de  cette  préro- 
gative. 

A la  fin  de  Tannée  i683,  après  le  décès  de  la  reine,  Louis  XIV 
accorda  à la  dauphine  la  faveur  extraordinaire  d’être  servie  avec  la 
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nef.  Après  la  mort  de  la  dauphine,  ce  rare  honneur  fut  accordé  à 
la  duchesse  de  Bourgogne,  événement  auquel  Dangeau  consacre, 
dans  son  Journal,  une  mention  spéciale. 

Le  gentilhomme  servant  essayait  tous  les  ustensiles  renfermés 
dans  la  nef:  il  touchait  les  assiettes,  les  serviettes,  la  cuiller,  la  four- 
chette, le  couteau,  les  cure-dents  avec  un  petit  morceau  de  pain,  que 
le  chef  du  Gobelet  s’empressait  de  manger. 

On  appelait  cela  l’opération  du  prêt,  et  elle  remplaçait  celle  de 
Vessai  pratiqué,  pendant  tant  de  siècles,  au  moyen  de  talismans 
qui  portaient  les  noms  de  langue  de  serpent,  crapaudine,  corne  de 
licorne,  etc.  : la  raison  commençait  à triompher  des  superstitions. 

Cdiaque  plat  destiné  au  service  était  essayé  de  la  même  façon  par 
un  écuyer-bouche,  sur  une  table  spéciale  : la  table  du  prêt. 

Le  prêt  étant  fait,  Besongne  (i)nous  apprendque  tous  les  officiers 
du  Gobelet  allaient  à la  table  où  devait  manger  le  roi  et  la  couvraient 
de  la  nappe  ou  tablier.  Ensuite,  un  des  gentilshommes  servants  y 
étalait  une  serviette  dont  la  moitié  débordait  du  côté  du  roi,  et  sur 
cette  serviette,  il  posait  le  couvert  du  souverain,  savoir  : l’assiette, 
la  cuiller,  la  fourchette,  le  couteau  et  le  pain,  le  tout  recouvert  de 
la  serviette  « bâtonêe,  c’est-à.-dire  proprement  pliée  ci  gaudrons  et 
petits  carreaux  ». 

Besongne  décrit  aussi  l’opération  du  service  de  la  boisson. 

Quand  le  roi  demandait  à boire,  celui  qui  servait  d’échanson 
criait  aussitôt  « A boire  pour  le  roi!  »,  puis  il  faisait  la  révérence 
à Sa  Majesté,  allait  au  buffet  prendre  des  mains  du  chef  d’Echan- 
sonnerie-bouche  la  soucoupe  d’or  garnie  du  verre  couvert  et  des 
deux  carafes  de  cristal  pleines,  l’une  de  A'in,  l’autre  d’eau,  et  reve- 
nait ensuite  précédé  du  chef  d’Echansonnerie-bouche,  et  suivi  de 
l’aide  du  Gobelet-échansonnerie-bouche. 

Alors,  étant  tous  trois  arrivés  à la  table  du  roi,  ils  faisaient  la 
révérence,  le  chef  se  rangeait  de  côté,  et  le  gentilhomme  servant 
versait  un  peu  du  vin  et  de  l’eau  des  carafes  dans  une  petite  tasse 
de  vermeil  que  tenait  le  chef  du  Gobelet,  tasse  qui  portait  le  nom 
d’essai.  Le  chef  du  Gobelet  dégustait,  et  le  gentilhomme  servant, 
faisant  encore  la  révérence  devant  le  souverain,  lui  découvrait 
son  verre  et  lui  présentait  en  même  temps  la  soucoupe  d’or 
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coulenaut  les  carafes.  Le  roi  se  servait  lui-mèine  de  vin  et  d’eau, 
et,  après  avoir  bu,  remettait  son  verre  sur  la  soucoupe.  Le  gentil- 
homme servant  recouvrait  le  verre,  reprenait  la  soucoupe  avec  ce 
qui  était  dessus,  faisait  de  nouveau  la  révérence  et  rendait  le  tout  au 
chef  d’Ecliansonnerie-bouclie,  qui  le  reportait  au  buffet. 

Nous  avons  donné  ces  détails,  bien  qu’un  peu  longs,  pour  qu’on 
puisse  se  faire  une  idée  de  l’excessive  complication  de  l’étiquette  qui 
présidait  aux  moindres  actes  de  la  vie  .privée  des  Bourbons,  et  en 
particulier  de  Louis  XIV,  le  plus  fastueux  membre  de  cette  orgueil- 
leuse dynastie . 

On  a vu  précédemment  que  la  présentation  de  la  serviette  mouil- 
lée au  souverain,  pour  la  toilette  des  doigts,  s’effectuait  d’après  des 
règles  presque  aussi  compliquées,  et  que  parfois  c’était  à un  prince 
du  sang  ou  à un  fils  légitimé  qu’incombait  cette  tâche  réputée  fort 
honorable,  quoique  bien  servile  en  réalité. 

Quand  le  roi  mangeait  seul,  on  disait  qu’il  mangeait  petit  cou- 
vert.Quand  il  prenait  son  repas  avec  la  famille  royale  ou  en  public, 
c’était  alors  le  grand  couvert. 

Rappelons  que  les  dîners  en  public  existaient  depuis  longtemps  à 
la  cour  de  France. 

D’ordinaire,  le  dîner  du  roi  était  au  petit  couvert  et  il  était  servi 
« dans  sa  chambre,  sur  une  table  carrée,  vis-à-vis  la  fenêtre  du 
milieu  (i)  ». 

Lorsque  le  repas  avait  lieu  en  jiublic,  la  table  était  dressée  dans 
une  grande  salle  communiquant  avec  la  pièce  dite  de  Y œil-de-bœuf , 
laquelle  précédait  la  chambre  à coucher. 

Les  jours  où  toutle  monde  était  admis  à voir  le  roi,  la  reine  ou  la 
famille  royale  dîner,  on  disait  simplement  et  par  abréviation  qu’il  y 
avait  eu  au  palais:  « Il  y eut,  dit  Dangeau,  couvert  chez 

Madame  la  Dauphine,  où  Madame  dîna  avec  Monsieur  le  Dau- 
phin, et  Madame  la  Dauphine.  Elle  étoit  dans  un  fauteuil  comme 
eux,  mais  à côté  de  la  table;  ils  eurent  une  grosse  cour  éi  leur 
dîner  (2).  » 

Quand  on  était  par  faveur  admis  à la  table  du  roi,  on  ne  devait 
s’asseoir  que  sur  son  invitation,  et  le  bon  ton  voulait  qu’on  se  fît 
répéter  cette  invitation. 


(1)  Saint-Simon,  Mémoires. 
(a)  Journal. 
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Saint-Simon,  après  son  mariag-e,  fut  reçu  à Versailles,  ainsi  que 
sa  femme,  sa  mère  et  sa  belle-mère,  par  Louis  XIV,  clans  les  appar- 
tements de  de  Maintenon,  et  ils  furent  gardés  à souper. 

Or,  en  arrivant  à table,  le  roi  dit  à la  nouvelle  duchesse,  jeune 
femme  de  Saint-Simon  : « Madame,  s’ilvous  plaît  de  vous  asseoir .)) 
La  serviette  du  Roi  déployée,  il  vit  toutes  les  duchesses  et  prin- 
cesses encore  debout  ; il  se  souleva  sur  sa  chaise,  et  dit  ci  3/“®  de 
Saint-Simon  : « Madame,  je  vous  ai  déjà  priée  devons  asseoir  »; 
et  toutes  celles  c/ui  le  dévoient  être  s’assirent,  et  d/“®  de  Saint- 
Simon  entre  ma  mère  et  la  sienne  qui  était  après  elle  (i).  » 

Il  est  bon  de  faire  remarquer  que  la  permission  de  prendre  place 
à la  table  royale  même  constituait  un  événement  exceptionnel.  Ordi- 
nairement, quand  le  souverain  invitait  des  princes  à dîner,  ceux- 
ci  mangeaient  en  sa  compagnie,  il  est  vrai,  mais,  sur  une  table 
isolée,  ou  sur  plusieurs  tables  si  des  personnages  de  rangs  diffé- 
rents prenaient  part  au  repas. 

Dans  ce  cas,  la  table  du  roi  était  appelée  la  grande  table. 

Pour  ces  usages  encore,  l’aristocratie  se  modelait  sur  la  cour,  et 
la  bourgeoisie  imitait  à son  tour  l’aristocratie. 

Le  grand  luxe  des  Bourbons  du  xvii®  et  du  xviii®  siècle  était  de 
tenir  table  ouverte  à toute  la  cour  et  cjuelquefois  à tous  venants. 

Cette  coutume  très  onéreuse  était  copiée  par  les  gens  de  la  no- 
blesse, dont  quelques-uns  se  ruinèrent  presque  en  la  pratiquant. 

Ainsi,  le  cardinal  de  Retz  racontedans  sq?,  Mémoires  que,  lors  du 
voyage  cju’il  fit  à Compïègne,  en  i652,  pour  négocier  avec  la  cour, 
il  tenait  « sept  tables  servies  en  même  temps  »,  ce  qui  lui  coûtait 
800  écus  par  jour. 

En  1662,  Louis  XIV  allant  ]à  Nantes,  s’arrêta  à Ancenis  et,  fut 
reçu  « par  le  duc  de  Vendosme  qui  eut  l’ honneur  de  le  festoyer  et 
tenir  table  ouverte  ci  toute  la  cour  (i)  ». 

La  Gazette  de  /’/rmcr,  parlant  du  Président  Hénault,  dit  que  sa 
table«  était  ouverte  ci  tous  les  gens  de  lettres  ses  confrères  et  surtout 
aux  académiciens»  et  c[u’il  « n’ était  pas  moins  fameux  par  son  cui- 
sinier que  par  ses  ouvrages  ». 

Lorsque,  en  1720,  le  Parlement  fut  exilé  à Pontoise,  les  principaux 
présidents  et  conseillers  s’attachèrent  à donner  le  plus  d’éclat  pos- 


(i)  Mémoires. 
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sible  à leur  repas,  et  tinrent  table  ouverte,  ce  cpii  leur  occasionna 
de  grands  frais,  difficilement  supportables  pour  la  plupart  d’entre 
eux. 

Enfin,  Dufort  de  Cheverny  dit,. dans  ses  Mémoires,  di\i  sujet  du 
duc  de  Choiseul,  alors  premier  ministre  : « Dans  ce  temps-lti  (ijSq), 
on  dînoit  à deux  heures  précises,  et  tous  les  étrangers  présentés, 
tous  les  courtisans  étaient  admis  chez  lui.  La  grande  table  était  de 
trente-cinq  couverts,  et  il  g en  auoil  une  autre  toute  prête  sans 
qu’il  g parût.  Un  valet  de  chambre  comptait  les  entrants,  et  dès 
que  le  nombre  dépassait  trente-cinq,  l'autre  table  était  dressée.  Sa 
vaisselle,  extraordinairement  nombreuse,  était  magnifique , toute 
travaillée  en  argent, ce  qui  la  rendait  d’un  éclat  éblauissant.  Lors- 
qu’il g avait  une  seconde  table,  il  m’avoit  prié,  une  fois  pour  tou- 
tes, d’en  faire  les  honneurs;  elle  se  dressait  dans  une  pièce  à part, 
et  souvent  les  ambassadeurs  qui  n’aimoienl  pas  l’affluence  venaient 
s’g  réfugier,  w 

Celte  ridicule  ostentation  était  d’ailleurs  blâmée  parles  moralistes 
et  les  auteurs  satiriques,  dont  l’un  publia  à ce  propos  les  A ers-  sui- 
vants : Pour  ceux  qui  aiment  à tenir  table  ouverte  : 

Les  plaisirs  de  la  table  ont  pour  vous  des  appas  ; 

Choisissez  votre  monde  et  ne  confondez  pas. 

Le  parasite  avec  l’ami  sincère. 

C'est  profaner  la  bonne  chère 
Que  de  la  faire  à tous  venans  ; 

Elle  fait  quelque  honneur,  mais  les  frais  en  sont  grands, 

Et  vous  privent  du  nécessaire. 

M"’®  de  Génlis  nous  apprend  que,  sous  Louis  XVI  également,  les 
ministres  « et  tous  les  gens  qui  occupaient  d’éminentes  places  étaient 
obligés  de  tenir  un  si  grand  éclat  qu’il  leur  était  bien  difficile  de 
s’enrichir.  Tous  avaient  une  table  ouverte  à Paris,  au  moins  trois 
fois  la  semaine,  et  à Versailles  et  à,  Fontainebleau  tous  les 
Jours  (i)  ». 

L’usage  bizarre  des  repas  en  publiccontinua  aussi  d’étre  pratiqué 
jusque  sous  Louis  XVI. 

Ces  jours-là,  les  gardes  admettaient  tout  le  monde  à A oir  manger 
le  roi,  la  reine,  le  dauphin  ; Madame,  fille  du  roi.  Monsieur,  comte 


(i)  De  l'esprit  des  étiquettes  dans  l’ancienne  cour. 
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de  Provence  (plus  tard  Louis  XVIII);  Madame,  le  comte  d’Artois, 
la  comtesse,  le  duc  d’Angoulême,  le  duc  de  Berry,  Mademoiselle, 
Mesdames  Elisabeth,  Adélaïde,  Victoire  et  Sophie.  Toutefois,  il 
était  interdit  de  stationner.  On  entrait  par  une  porte,  on  passait 
rapidement  devant  la  table  royale,  entourée  d’une  rangée  de  cour- 
tisans, puis  on  sortait  par  une  autre  porte. 

« Les  huissiers,  écrit  M“®  Campan,dans  ses  Mémoires,  laissoienl 
entrer  tous  les  gens  proprement  mis.  A U heure  des  dîners,  on  ne 
rencontroit  dans  les  escaliers  que  de  braves  gens  qui,  après  avoir 
vu  la  Dauphine  manger  sa  soupe,  alloient  voir  les  princes  manger 
leur  bouilli;  et  qui  couroient  ensuite  à perte  d’haleine  pour  aller 
voir  Mesdames  manger  leur  dessert.  Ce  spectacle  faisait  le  bon- 
heur des  provinciaux.  » 

, Le  comte  d’IIézecques , qui  fut  page  de  Louis  XVI,  raconte 
également  ([ue  le  roi  dînait  tous  les  dimanches  en  public,  avec  la 
reine,  dans  l’antichambre  de  l’appartement  de  celle-ci.  Ce  dîner 
n’était  pour  la  reine  qu’une  représentation;  elle  dînait  ensuite  chez 
elle.  Mais  le  roi  y mangeait  réellement  et  avec  beaucoup  d’appétit. 

Festins  et  divertissements  somptueux  de  la  cour. — Pendant  le 
XVII®  et  le  xviii®  siècle,  des  fêtes  qui  sont  demeurées  célèbres  eurent 
lieu  à la  cour,  et  on  en  trouve  la  description  dans  les  publications 
de  l’époque  telles  que  le  Mercure  galant. 

De  son  côté.  Le  Grand  d’Aussy  nous  fournit  d’amples  clétails  sur 
ces  réjouissances  qui  revêtirent  un  caractère  si  grandiose  qu’elles 
sont  presque  du  domaine  de  l’art  théâtral. 

En  i664,  Louis  XIV  donna  à Versailles,  sous  le  nom  de  Plaisirs 
de  Vile  enchantée,  des  fêtes  d’une  magnificence  inouïe. 

Pendant  les  sept  jours  qu’elles  durèrent,  ce  ne  fut  que  festins, 
divertissements  chorégraphiques  et  concerts  accompagnés  de  colla- 
tions splendides,  tant  dans  les  jardins  que  dans  les  salles  du  palais. 

Quatre  ans  après,  le  i8  juillet  1668,  le  roi  donna  encore,  à Ver- 
sailles, à l’occasion  de  la  paix  d’Aix-la-Chapelle,  une  fête  semblable 
composée  d’une  collation,  d’une  représentation  dramatique,  d’un 
souper,  d’un  bal  et  d’un  feu  d’artifice.  Le  souper  fut  si  beau,  sa  des- 
cription contient  tant  de  choses  étrangères  au  repas,  dit  Le  Grand 
d’Aussy,  qu’elle  appartient  plutôt  à l’ordre  des  spectacles  qu’à  celui 
des  festins. 
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En  janvier  1680,  au  banquet  qui  suivit  le  mariage  de  M"e  de  Blois, 
fille  du  roi  et  de  M»®  de  La  Vallière,  avec  le  prince  de  Conti,  on  vit 
la  plus  grande  profusion  de  mets,  de  vaisselle  précieuse,  de  Heurs 
rares  et  de  lumières  qui  soit  possible. 

Il  y eut  trois  services  de  cent  soixante  plats  chacun,  et  toute  la 
vaisselle  fut  de  vermeil,  d’argent  et  de  porcelaine.  On  servit  no- 
tamment des  ortolans  pour  la  somme  de  seize  mille  livres.  La  rela- 
tion de  ce  festin  se  trouve  dans  le  Mercure  galant. 

Au  mois  d’aoùt  1688,  le  prince  de  Coudé  donna  au  dau[)hin,  à 
Chantilly,  une  fête  forestière  dont  on  trouve  les  détails  dans  un 
ouvrage  spécial  que  publia.au  mois  de  septembre  de  la  môme  année, 
l’auteur  du  Mercure  galant. 

Cette  fête  dura  plusieurs  jours,  comme  celle  qui  avait  été  orga- 
nisée par  le  roi  à Versailles,  en  i664,  et  elle  eut  la  même  impor- 
tance et  le  même  éclat. 

Quelque  temps  après,  un  somptueux  banquet  fut  de  nouveau 
encore  offert  au  dauphin  par  le  prince  de  Condé,  dans  la  forêt  de 
Chantilly,  et  l’on  en  trouve  la  narration  dans  Le  Grand  d’Aussy  (i). 

Enfin,  pour  qu’on  puisse  se  faire  une  idée  plus  exacte  encore  de 
la  magnificence  des  festins  solennels  sous  l’Ancien-Régime,  nous 
reproduirons  la  description  du  repas  qui  eut  lieu  à Reims,  dans  une 
des  salles  du  palais  archiépiscopal,  le  26  octobre  1722,  en  l’honneur 
du  sacre  de  Louis  XV. 

Cinq  tables  avaient  été  dressées  dans  ladite  salle.  Celle  du  roi 
était  sur  une  estrade  élevée  de  quatre  marches  et  sous  un  dais  de 
velours  violet  orné  de  fleurs  de  lys  d’or. 

Tout  étant  prêt,  le  duc  de  Brissac,  grand-panetier  de  France,  fit 
mettre  le  couvert  du  roi  et  apporta  le  cadenas  de  Sa  Majesté,  accom- 
pagné du  grand-échanson,  'portant  la  soucoupe,  les  verres  et  les 
carafes,  et  du  grand-écuyer  tranchant,  portant  la  grande  cuiller,  la 
fourchette  et  le  grand  couteau.  Ils  étaient  vêtus  d’habits  et  de  man- 
teaux de  velours  noir  et  de  drap  d’or.  Le  premier  service  fut  apporté 
dans  l’ordre  suivant  : les  hautbois,  les  trompettes  et  les  flûtes  de  la 
chambre,  jouant  des  fanfares,  marchaient  à la  tête;  il  étaient  suivis 
de  hérauts  d’armes,  du  grand-maître  des  cérémonies,  des  douze 
maîtres  d’hôtel  du  roi,  tenant  leurs  bâtons,  et  du  premier  maître 


(i)  Voyez  la  Vie  privée  des  Français. 
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d’hôtel.  Le  prince  de  Rohan  faisait  les  fonctions  de  grand-maître, 
son  bâton  à la  main.  Le  premier  plat  était  porté  par  le  duc  de  Bris- 
sac,  et  les  autres  par  les  gentilshommes  servants  de  Sa  Majesté.  Le 
marquis  de  la  Chenaye,  grand-écuyer  tranchant,  rangea  les  plats 
sur  la  table  royale,  les  découvrit,  en  fit  l’essai  et  les  recouvrit  en 
attendant  l’arrivée  du  roi. 

Ensuite,  le  duc  de  Rohan,  précédé  du  même  cortège,  alla  préve- 
nir le  roi  qui  se  rendit  dans  la  salle  du  festin  ; il  était  escorté  par 
les  hautbois,  les  trompettes,  les  flûtes  de  la  chambre,  les  six  hé- 
rauts, les  maîtres  et  aides  des  cérémonies,  puis  les  gentilshommes 
qui  avaient  porté  les  honneurs  et  les  olîrandes.  L’archevêque  de 
Reims  dit  le  Bénédicité.  Alors  la  couronne  de  Charlemagne,  le 
sceptre,  la  main  de  justice  furent  placés  sur  des  carreaux  de 
velours,  au  coin  de  la  table,  sous  la  garde  des  maréchaux  qui  les 
avaient  portés  et  qui  restèrent  debout  pendant  tout  le  dîner.  Le 
prince  Charles  de  Lorraine,  grand-écuyer,  se  tint  derrière  le  fau- 
teuil de  Sa  Majesté,  aux  deux  côtés  de  laquelle  se  placèrent  les 
deux  ducs  capitaines  des  gardes.  Debout,  à la  droite  du  roi,  était 
le  prince  de  Rohan,  et  ce  fut  lui  qui  présenta  la  serviette  au  roi. 
Le  grand-panetier,  le  grand-échanson  et  le  grand-écuyer  tranchant 
étaient  devant  la  table,  vis-à-vis  du  roi,  remplissant  leurs  fonctions. 

La  nef  avait  été  mise  au  coin  le  plus  éloigné  de  Sa  Majesté.  Tous 
les  services  de  la  table  du  roi  furent  servis  par  ses  officiers,  avec  le 
même  cortège  que  le  premier.  Les  quatre  autres  tables  furent  ser- 
vies par  les  notables  et  les  officiers  de  la  ville  de  Reims  qui  avaient 
fait  toute  la  dépense. 

Particularités  gastronomiques  des  Bourbons  du  XVII®  et  diij 
XVIII®  siècle.  — Les  Bourbons,  en  général,  aimèrent  beaucoup  la' 
table,  et  certains  s’occupèrent  volontiers  de  cuisine. 

On  a vu,  au  chapitre  précédent,  que  le  premier  membre  de  cette 
dynastie:  Henri  IV,  était  doué  d’unexcellent  appétit,  qu’il  organisait 
lui-même  un  dîner  quand  il  lui  en  prenait  fantaisie,  mais  qu’à  ses 
repas  régnait  toujours  une  simplicité  et  une  « bonne  franquette  » 
toutes  bourgeoises. 

Son  fils,  Louis  XIII,  n’avait  qu’un  très  petit  appétit,  mais  il  pre- 
nait plaisir  à larder  lui-même  une  pièce,  à confectionner  des  œufs 
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durs  au  lard,  des  œufs  perdus,  des  œufs  pochés,  des  omeleltes  et 
des  confitures. 

Comme  il  était,  de  plus,  très  amateur  de  jardinage,  il  cultivait 
surtout  les  pois  verts,  encore  très  rares  à cette  époipie. 

Il  avait  l’habitude  de  prendre,  à son  lever,  du  bouillon,  ou  du 
julep  d’eau  d’org-e  avec  du  jus  de  citron. 

La  composition  suivante  d’un  de  ses  dîners  à la  Rochelle,  pendant 
le  siège  de  cette  ville,  nous  est  donnée  par  le  Journal  d’IIéroard, 
médecin  du  roi  : « deux  pommes  cuites, chapon  pour  potage  et  pain 
houilli,  veau  bouilli, la  moëlle  d’un  os,  potage  simple  confit  et  jus 
de  citron,  hâchis  de  chapon  avec  pain  émié  (sans  mie),  gelée,  le 
dedans  d’une  tarte  à,  la  pomme,  une  poire  confite,  trois  cornets 
d’oublies,  pain,  assez  ; bu  du  vin  clairet  fort  trempé;  dragée  de 
fenouil.  » 

Louis  XIV  fut  l’opposé  de  son  prédécesseur.  11  n’entendait  rien 
à la  cuisine,  mais  par  contre  il  mangeait  comme  un  glouton. 

Au  contraire  de  son  épouse  Marie-Thérèse,  que  la  princesse  Pala- 
tine, dans  ses  Lettres,  nous  représente  grignotant  toute  la  journée, 
Louis  XIV  ne  prenait  rien  entre  son  dîner  et  son  souper,  c’est-à-dire 
entre  le  repas  du  jour  et  celui  du  soir.  Saint-Simon,  dans  ses  Mé- 
moires. dit  qu’il  ne  mangeait  « pas  même  un  fruit  w,  mais  qu’  « il 
s’amusait  à voir  manger  ». 

Il  ajoute  que  lorsqu’il  se  mettait  à table,  « aux  premières  cuille- 
rées de  potage,  l'appétit  s’ouvrait  et  il  mangeait  si  prodigieusement 
et  si  solidement,  soir  et  matin,  et  si  également  encore,  gu  on  ne  s’ac- 
coutumait point  à le  voir». 

La  princesse  Palatine  dit  qu’il  lui  arriva  d’absorber  : « quatre 
pleines  assiettes  de  soupes  diverses,  un  faisan  entier,  une  perdrix, 
une  grande  assiette  de  salade,  deux  grandes  tranches  de  jambon, 
du  mouton  au  jus  et  à l’ail,  une  assiette  de  pâtisseries,  du  fruit  et 
des  œufs  durs.  » 

Un  vendredi  de  juin  1708,  Louis  XIV,  se  trouvant  particulière- 
ment affaibli,  ne  put  faire  maigre,  mais  ordonna  « qu’on  ne  lui  servît 
à.  dîner,  écrit  Saint-Simon,  que  des  croûtes,  un  potage  aux  pigeons 
et  trois  poulets  rôtis;  le  soir,  il  prit  du  bouillon  avec  du  pain  et 
point  de  viande  »,  ce  qui  ne  Tempêclia  pas  d’avoir  une  mauvaise 
digestion. 

Comme  son  indisposition  redoubla  le  lendemain,  on  ne  lui  donna 
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encore,  pour  son  dîner,  qu’un  repas  semblable  à celui  de  la  veille, 
et  il  mangea  quatre  ailes  de  volailles,  les  blancs  et  une  cuisse. 

Aussi,  quand,  après  sa  mort,  on  ouvrit  le  corps  du  monarque,  on 
lui  trouva,  aux  termes  mômes  de  Saint-Simon,  « la  capacité  de 
l’estomac  et  des  intestins  double  au  moins  des  hommes  de  sa  taille, 
ce  qui  est  fort  extraordinaire  et  ce  qui  était  cause  qu’il  était  si 
grand  mangeur  et  si  égal». 

Sa  vieillesse  fut  d’ailleurs  tourmentée  par  tous  les  maux  phv- 
siques  qui  peuvent  s’attaquer  au  tube  digestif  et  aux  organes  et 
voies  d’élimination. 

Si  Louis  XIV  fut  le  type  accompli  du  glouton,  son  successeur 
Louis  XV  incarna  le  parfait  gourmet. 

Il  est  vrai  qu’il  avait  eu  pour  maître  le  régent,  créateur  de  ces 
petits  soupers  qui  marquèrent  l’aurore  d’une  ère  nouvelle  dans  l’iiis- 
toire  de  la  cuisine  française. 

Louis  XV  eut  deux  principales  passions  gourmandes  : une  poul- 
ies fraises  et  une  pour  les  œufs  à la  coque. 

Les  Mémoires  de  M™®  Campan  nous  apprennent  que,  dans  ses 
dîners  en  public,  il  faisait  l’admiration  de  la  foule  des  curieux,  par 
l’adresse  avec  laquelle  il  ouvrait  d’un  seul  coup  de  fourchette  ou  de 
couteau,  un  œuf  à la  coque.  Ce  petit  talent  particulier  lui  avait  valu 
une  véritable  célébrité. 

Mais  l’on  sait  aussi  quel  fut  son  amour  des  parties  fines,  des 
débauches  de  table  : « Nous  n’en  avons,  dit  Dulaure,  que  trop  de 
preuves  : témoin  les  petits  appartements  qu’il  fit  construire  dans  plu- 
sieurs de  ses  palais  ou  châteaux,  et  les  tables  volantes  établies  aux 
petits  châteaux  de  Choisy  et  de  Trianon.  A chaque  service,  ces 
tables,  à travers  une  ouverture  du  parquet  de  la  salle  à manger,  des- 
cendaient dans  une  salle  inférieure  où,  desservies  et  resservies,  elles 
s’élevaient  jusqu’au  lieu  d’où  elles  étaient  descendues.  Les  convives, 
loin  des  regards  importuns  de  la  domesticité,  se  trouvaient  affran- 
chis de  toute  gêne  et  n’avaient  point  à rougir  de  leur  turpitude  (i).» 
Nous  avons  donné,  plus  haut,  des  détails  sur  ces  tables  mécaniques. 

Louis  XVI,  enfin,  sans  égaler  Louis  XIV,  fut  néanmoins  une  bonne 
fourchette.  Comme  lui,  il  n’entendait  rien  en  cuisine. 

Son  prodigieux  appétit,  qui  faisait  l’étonnement  de  tous,  ne  le 


(i)  Histoire  de  Paris. 
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quitta  jamais,  pas  même  dans  les  tristes  jours  qui  précédèrent  sa  fin 
tragique. 

On  raconte  que,  lorsqu’il  comparut  pour  la  première  fois  devant 
le  tribunal,  pour  entendre  lecture  de  l’acte  d’accusation,  il  eut  faim 
au  cours  de  l’audience. 

Or,  Chaumette,  l’irascible  procureur  de  la  Commune,  tenait  pré- 
cisément à la  main  un  petit  pain.  Louis  XVI  le  pria,  tout  bas,  de 
lui  donner  un  peu  de  ce  pain  : « Demandez  à hante  uoix  ce  [que 
vous  désirez,  lui  répondit  Chaumette,  en  se  reculant,  comme  s’il 
eût  craint  le  soupçon  même  de  la  pitié.  — Je  vous  demande  un 
morceau  de  pain,  reprit  le  roi,  à haute  voix  (i) . » 

Après  l’audience,  et  quand  il  fut  rentré  à la  prison  du  Temple,  il 
se  fit  aussitôt  apporter  six  côtelettes,  un  gros  morceau  de  volaille 
et  des  œufs;  il  but  deux  verres  de  vin  blanc,  un  verre  d’alicante, 
puis  il  alla  se  coucher  (2). 

« Il  faut  rendre  cette  justice  à la  Convention,  dit  M.  Franklin, 
qu’elle  se  montra,  vis-à-vis  de  son  prisonnier,  moins  dure  qu’on  ne 
le  croit  généralement.  Sans  doute,  le  mobilier  n’était  pas  somptueux: 
on  avait  dû  l’emprunter  aux  pièces  occupées  jadis  par  des  écuyers 
du  comte  d’Artois;  mais  les  repas  étaient  servis  encore  avec  un 
certain  luxe.  La  Convention  avait  d’abord  voté  pour  l’entretien  des 
prisonniers  une  somme  de  cinq  cent  mille  livres,  qui,  en  ce  temps 
de  famine  et  de  misère,  valait  bien  un  million  d’aujourd’hui.  En  deux 
mois  et  demi,  la  dépense  de  table  s’éleva  à 28.745  livres,  soit  envi- 
ron 4oo  livres  par  jour.  Louis  XVI  avait,  au  Temple,  trois  domes- 
tiques et  treize  officiers  de  bouche,  un  rôtisseur,  un  pâtissier,  un 
garçon  de  cuisine,  un  laveur  de  A^aisselle  et  un  tournebroche;  un 
chef,  un  aide  et  un  garçon  d’office  ; un  garde  de  l’argenterie  et 
trois  garçons  servants. 

« Le  dîner  se  composait  de  trois  potages,  quatre  entrées,  (rois 
plats  de  rôts,  chacun  de  trois  pièces;  quatre  entremets;  une  assiette 
de  petits  fours;  trois  compotes;  trois  assiettes  de  fruits;  trois  pains 
au  beurre;  une  bouteille  de  vin  de  Champagne  ; un  carafon  de  vin 
de  Bordeaux,  un  de  Malvoisie,  un  de  Madère  ; quatre  tasses  de 
café. 

« Le  souper  était  à peu  près  semblable  au  dîner,  mais  on  n’y 
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servait  pas  de  café.  Louis  XV^I  seul  buvait  du  vin;  toute  sa  famille 
se  couteutait  d’eau  (i).  » 

Quant  à Marie-Antoinette,  elle  « était  d’une  extrême  sobriété.  Elle 
ne  témoig'nait  de  goût  particulier  que  pour  son  café  au  lait  du  matin 
et  pour  une  sorte  de  pain  auquel  elle  avait  été  accoutumée  à Vienne, 
dès  son  enfance.  La  volaille  rôtie  ou  bouillie  constituait  sa  nourri- 
ture essentielle  (2).  » 

Usages  et  coutumes  gastronomiques  divers. — Le  gâteau  des  Rois. 
— L’antique  usage  de  tirer  le  gâteau  des  rois,  même  à tout  propos, 
subsistait  toujours,  non  seulement  chez  les  particuliers  de  toutes 
les  classes,  mais  même  à la  cour. 

de  Motteville  écrit,  dans  ses  Mémoires  (1648)  : « Ce  soir, 
pour  divertir  le  Roi  (Louis  XIV),  la  Reine  nous  fit  l’honneur  de 
nous  faire  apporter  un  gâteau  à M'"®  de  Brégny,  à ma  sœur  et 
à moi,  que  nous  séparâmes  avec  elle.  Nous  bûmes  à sa  santé  avec 
de  l’hippocras  qu’elle  nous  fit  apporter.  » 

Une  part  du  gâteau  était  toujours  réservée  pour  la  Vierge  et 
l’Enfant  Jésus,  et  M'"®  de  Motteville  écrit  encore  à ce  sujet,  en  1649: 
« Pour  divertir  le  Roi,  la  Reine  voulut  séparer  un  gâteau  et  nous 
fit  l’honneur  de  nous  y faire  prendre  part  avec  le  Roi  et  elle.  Nous 
la  fîmes  la  Reine  de  la  fève,  parce  que  la  fève  s’était  trouvée  dans 
la  part  de  la  Vierge.  Elle  commanda  qu’on  nous  apportât  une  bou- 
teille d’hippocras,  dont  nous  bûmes  devant  elle  ; et  nous  la  forçâ- 
mes d’en  boire  un  peu.  Nous  voulûmes  satisfaire  aux  obligations 
des  extravagantes  folies  de  ce  jour  et  nous  criâmes  : la  Reine  boit  ! » 

Le  Grand  d’Aussy  dit  que  Louis  XIV  aimait  beaucoup  cette  sorte 
de  divertissement.  Cet  auteur  reproduit  la  description  d’une  autre 
fête  du  gâteau  des  rois  qui  eut  lieu  en  iC84,  et  qui  est  relatée  en 
détail  dans  le  Mercure  galant  : 

La  salle  avait  cinq  tables;  une  pour  les  princes  et  seigneurs  et 
quatre  pour  les  dames. 

La  première  de  celles-ci  était  tenue  par  le  roi;  la  seconde  par  le 
dauphin.  On  tira  la  fève  à toutes  les  cinq.  A la  table  des  hommes, 
elle  tomba  au  grand-écuyer,  qui  fut  roi;  aux  quatre  tables  des  fem- 
mes, quatre  dames  furent  nommées  reines.  « Alors,  le  nouveau  roi  et 

(1)  La  Cuisine. 

(2)  id. 
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les  reines  nouvelles,  chacun  dans  leur  petit  état,  se  choisirent  des 
ministres  et  iioinnièrent  des  amliassadrices  ou  des  ambassadeurs 
])our  aller  féliciter  les  puissances  voisines,  et  leur  proposer  des 
alliances  et  des  traités.  Louis  XIV  accompagna  l’ambassadrice  dépu- 
tée par  la  reine.  Il  porta  la  parole  pour  elle;  et,  après  un  compli- 
ment gracieux  au  grand-écuyer,  il  lui  demanda  sa  protection,  que 
celui-ci  promit,  en  ajoutant  que,  s’il  n’avait  point  une  fortune  faite, 
il  méritait  qu’on  la  lui  fît.  La  députation  se  rendit  ensuite  aux  autres 
tables;  et  successivement  les  députés  de  celles-ci  vinrent  aussi  à 
celle  de  Sa  Majesté;  quelques-uns  même  d’entr’eux,  hommes  et  fem- 
mes, mirent  dans  leurs  discours  et  dans  leurs  propositions  d’alliance 
tant  de  finesse  et  d’esprit,  des  allusions  si  heureuses,  des  plaisante- 
ries si  adroites  que  ce  fut  pour  l’assemblée  un  véritable  divertisse- 
ment. En  un  mot,  le  roi  s’en  amusa  tellement  qu’il  voulut  le  recom- 
mencer encore  la  semaine  suivante. 

« Cette  fois-ci,  ce  fut  à luiqu’échut  la  fève  du  gâteau  de  sa  table, 
et  par  lui,  en  conséquence,  que  commencèrent  les  compliments  de 
félicitation. Il  les  reçut  avec  celte  noblesse  affable  qui  lui  était  propre. 
Une  princesse,  l’une  de  ses  filles  naturelles,  comme  dans  l’iiistoire 
de  ce  ternps-là,  par  quelques  étourderies,  ayantenvoyé  lui  demander 
sa  protection  pour  tous  les  événements  fâcheux  qui  pourraient  lui 
arriver  pendant  sa  vie;  je  la  lui  promets,  répondit-il,  pourvu  qu’elle 
ne  se  les  attire  pas  : réponse  qui  fit  dire  à un  courtisan  que  ce  roi- 
là  ne  parlait  pas  en  roi  de  la  fève.  A la  table  des  liommes,  on  fit 
un  personnage  de  carnaval,  qu’on  promena  par  la  salle  en  chantant 
une  chanson  burlesque.  » 

Au  commencement  du  xviii®  siècle,  les  boulangers  envoyaient 
déjà  à leurs  pratiques  un  gâteau  des  Rois.  Les  pâtissiers  réclamèrent 
même  contre  cet  usage  et  intentèrent  un  procès  aux  boulangers  qui, 
selon  eux,  usurpaient  leurs  droits. 

Sur  leur  requête,  le  Parlement  rendit,  en  iyi3et  17 17,  des  arrêts 
interdisant  aux  boulangers  de  faire  et  de  donner  à l'avenir  aucune 
espèce  de  pâtisserie,  d’employer  du  beurre  et  des  œufs  dans  leur 
pâte,  et  même  de  dorer  leur  pain  avec  des  œufs. 

La  défense  n’eut  d’effet  qu’à  Paris;  dans  la  plupart  des  provin- 
ces, on  n’y  fit  pas  attention. 


Cadeaux  des  œufs  de  Pâques.  — Comme  en  ce  qui  concerne  le 
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g-âteau  des  Rois,  l’ancienne  liabitude  d’olTrir  des  œufs  de  Pâques 
s’était  perpétuée.  Sous  le  règne  de  Louis  XV,  on  portait  encore  au 
roi  des  pyramides  d’œufs  après  la  grand’inesse  du  jour  de  Pâques. 
Ces  œufs  étaient  dorés  ou  peints,  et  le  roi  les  distribuait  ensuite 
aux  personnages  de  la  cour. 

Offrande  du  pain  bénit.  — Les  rois,  ainsi  que  les  particuliers,  con- 
tribuaient à l’offrande  du  pain  bénit  à’I’église.  « J’ai  été,  ce  matin,  à 
Saint-Germain,  écrivait  Guy-Patin,  en  1 665  ; j’ai  entendu,  la  grand’ - 
messe;  le  roi  y a rendu  le  pain  bénit  avec  grande  cérémonie.  J’ g ai 
vu  et  entendu  force  tambours,  fifres,  clairons  et  trompettes.  » 

Collations  et  goûters  mondains.  — Thés  et  cafés  privés. — Sous  le 
règne  de  Louis  XIV,  fut  créée  la  mode  des  collations  grasses  pour 
l’après-midi. 

La  marquise  de  Sévigné  écrivait  en  1680  : « La  princesse  de 
Tarente  m’a  fait  une  collation  en  viande  ; Je  la  lui  ai  rendue.  C’est 
une  sotte  mode.  Je  pense  que  cela  ne  durera  pas.  » 

Mais  c’est  au  siècle  suivant  que  l’on  a commencé  à donner  des 
thés  : genre  de  collations  extraordinaires  en  ce  qu’étant  offertes  à 
des  pei’sonnes  ayant  fait  leur  principal  repas  de  la  journée  — celui 
de  midi  — elles  ne  supposaient  « ni  l’appétit,  ni  la  soif,  et  qu’elles 
n’avaient  pour  but  que  la  distraction  et  pour  base  que  la  frian- 
dise (i)  ». 

A la  fin  du  xviiP  siècle,  les  grandes  dames  imaginèrent  même 
d’organiser  des  cafés  privés. 

Dans  une  lettre  écrite  en  février  1766,  M"*®  d’Epinay  donne  à 
M“®  de  Lubière  de  longs  détails  sur  ces  réunions  tout  intimes. 

« Vous  ne  savez  peut-êtrepas  ce  que  c’est  qu’un  caféf  lui  dit-elle, 
c’est, en  deux  mots,  le  secret  de  rassembler  chez  soi  un  très  grand 
nombre  de  gens,  sans  dépense,  sans  cérémonies  et  sans  gêne;  bien 
entendu  qu’on  n’admet  que  les  gens  de  sa  société  ; or,  voici  comme 
on  s’y  prend  : 

« Le  jour  indiqué  pour  tenir  café,  on  place  dans  la  salle  destinée 
à cet  usage  plusieurs  petites  tables  de  deux,  de  trois  ou  de  quatre 
places  au  plus;  les  unes  sont  munies  de  cartes,  jetons,  échecs, 
damiers,  trictracs,  etc.;  les  autres,  de  bière,  vin,  orgeat  et  limonade. 


(1)  Brillat-Savarin,  Physiologie  du  goût. 
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La  maîtresse  de  la  maison  qui  lient  le  café  est  vêtue  Tanglaise  : 
robe  simple,  courte,  tablier  de  mousseline,  fichu  pointu  et  petit  cha- 
peau; elle  a devant  elle  une  table  longue  en  forme  de  comptoir, 
sur  laquelle  on  trouve  des  oranges,  des  biscuits,  des  brochures,  et 
tous  les  papiers  publics. 

« La  tablettede  la  cheminée  est  garnie  de  liqueurs;  les  valets  sont 
tous  en  vestes  blanches  et  en  bonnets  blancs;  on  les  appelle  garçons, 
ainsi  que  dans  les  cafés  publics  ; on  n’en  admet  aucun  d’étranger;  la 
maîtresse  de  la  maison  ne  se  lève  pour  personne  ; chacun  se  place 
où  il  veut  et  à la  table  qu’il  lui  plaît.  La  salle  ;\  manger  est  meulilée 
de  même  par  un  grand  nombre  de  petites  tables  de  cinq  places  au 
plus  ; elles  sont  numérotées  et  l’on  tire  les  places  pour  éviter  les  tra- 
casseries et  la  cérémonie  qu’un  grand  nombre  de  femmes  entraîne- 
raient nécessairement. 

« L’éti(juette  du  souper  est  imepouleau  riz  sur  le  buffet  et  une  forte 
pièce  de  rôti,  et  sur  chaque  petite  tableune  seule  entrée  relevée  par 
un  seul  entremets.  Cette  mode  me  paraît  très  bien  entendue  par  la 
grande  liberté  qu’elle  établit  dans  la  société.  Il  est  à craindre  qu’elle 
ne  dure  pas,  car  l’esprit  de  prétention  commence  déjà  à troubler 
dans  sa  naissance  l’économie  d’une  si  belle  invention. 

« Mais,  ce  n’est  pas  tout;  il  y a tout  plein  d’accessoires  charmans 
à tout  cela:  on  y joue  des  pantomimes,  on  y dansé,  ou  y chante,  on 
y représente  des  proverbes ii)  : les  proverbes  avaient  déjà  pris  fureur 
dans  les  sociétés  avant  l’établissement  des  cafés;  on  choisit  un  pro- 
verbe quelconque  ; on  bâtit  à l’improviste  un  canevas  qui  doit  être 
rendu  par  plusieurs  personnages,  et  quand  ils  ont  bien  rempli  leur 
rôle,  l’assemblée  doit  deviner  le  proverbe  qu’ils  ont  voulu  rendre.  » 

La  mode  de  ces  cafés  privés  dura  quelque  tenq)s.  On  vit,  en  1778, 
la  reine  Marie-Antoinette  en  tenir  à INIarly. 

Festins  publics  et  distributions  populaires  de  boissons.  — Les 
fameux  repas  publics,  si  en  faveur  au  moyen  âge,  étaient  encore  en 
usage,  dans  les  circonstances  exceptionnelles. 

Loret,  dans  sa  Aluze  historic/ne,  parlant  de  fêtes  qui  eurent  lieu  à 
Marseille,  en  ifibg,  dit  : 


(i)  On  pourra  se  rendre  compte  de  ce  qu’étaient  ces  proverbes  par  ceux  que  publia  Car- 
monlelle,  lecteur  du  duc  d’Orléans  (8  volumes),  de  1768  à 1781. 
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Le  peuple  chanta  des  cantiques, 

On  dressa  des  tables  publiques 
Pour,  en  noble  et  joyeux-aroy, 

Y boire  à la  santé  du  Roy  ; 

Puis,  le  soir,  quandla  nuit  fut  coye. 

On  fit  partout  des  feux  de  joye . 

D’autre  part,  de  Sévigné  nous  apprend  qu’en  1O76,  lorsqu’on 
apjirit  à Paris  la  victoire  navale  remportée  par  le  Maréchal  de 
Vivonne,  de  Thianges,  sa  sœur,  « fit  faire  un  feu  de  joie  de- 
vant sa  porte,  et  difoncer  trois  tonneaux  de  vin  en  faveur  de  celte 
victoire  ». 

Un  diner  à laBastille. — Le  littérateur  français  Marinonlel  nousa 
h'g'ué  le  récit  d’un  repas  elfectué  par  lui  dans  la  vieille  foi  leresse  on 
tant  de  gens  de  toutes  les  classes  payèrent  de  leur  liberté,  souvent 
pendant  de  bien  longues  années,  le  fait  de  déplaire  à un  personnage 
influent. 

Donc,  Marinontel,  ayant  offensé  le  duc  d’Auinont,  se  vit  retirer  le 
privilège  du  Mercure,  publication  officielle,  et  fut  pendant  quelque 
temps  enfermé  à la  Bastille. 

« Deux  heures  après  (i),  écrit-il,  les  verroux  des  deux  portes  qui 
m’eufermoient  me  tirent,  par  leur  liruit,  de  ma  profonde  rêverie,  et 
deux  gêoliers  chargés  d’un  dîner  que  je  crois  le  mien  viennent  le 
servir  en  silence.  L’un  dépose  devant  le  feu  trois  petitsplatscouverts 
d’assiettes  de  faïence  commune  : l’autre  déploie  sur  celle  des  deux 
tables  qui  était  vacante  un  linge  un  peu  grossier,  mais  blanc.  Je  lui 
vois  mettre  sur  cette  table  un  couvert  assez  propre,  cuiller  et  four- 
chette d’étain,  un  bon  pain  de  ménage  et  une  bouteille  de  vin.  Leur 
service  fait,  les  gêoliers  se  retirent,  et  les  deux  portes  se  referment 
avec  le  même  bruit  des  serrures  et  des  verroux.  Alors Bury  (ajm’in- 
vite  à me  mettre  à table,  et  il  me  sert  la  soupe.  C’étoit  uu  vendredi. 
Cette  soupe  en  maigre  étoit  une  purée  de  fèves  blanches  au  beurre 
le  plus  frais  et  un  plat  de  ces  mêmes  fèves  fut  le  premier  que  Bury 
me  servit. 

« Je  trouvai  tout  cela  très  bon.  Le  plat  de  morue  qu’il  m’apporta 
pour  le  second  service  étoit  meilleur  encore.  La  petite  pointe  d’ail- 


(1)  Deux  heures  après  son  incarcération. 

(2)  Domestique  de  Marinontel. 
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l’assaisonnoil,  avec  une  finesse  de  saveur  et  d’odeur  (jui  auroit  dallé 
le  goût  du  plus  friand  gascon.  Le  vin  n’éloil  pas  excellent,  mais  il 
doit  passable.  Point  de  dessert.  Il  falloit  bien  être  privé  de  (juekpic 
chose.  Au  surplus,  je  trouvai  (pi’on  diiioit  for!  bien  en  prison. 

« Comme  je  me  levois  de  table,  et  que  Biiry  alloit  s’y  mettre,  car 
il  y avoit  cncoreà  dîner  pour  lui  dans  ce  qui  restoit, voilà  mes  deux 
geôliers  qui  rentrent  avec  des  pyramides  de  nouveaux  plats  dans  les 
mains.  A l’appareil  de  ce  service  en  beau  linge,  en  belle  faïence, 
cuiller  et  foiircbette  d’argent,  nous  recouiuïmes  notre  méprise  ; mais 
nous  ne  fîmes  semblant  de  rien,  et  lorsque  nos  geôliers,  ayant  dé- 
posé tout  cela,  se  furent  retirés:  « Monsieur,  me  dit  Bury,  vous  venez 
de  manger  mon  dîner;  vous  trouverez  bon  qu’à  mon  tour  je  mange 
le  vôtre.  — Cela  est  juste,  lui  répoudis-je,  et  les  murs  de  ma 
cbambre  furent,  je  crois,  bien  étonnés  d’entendre  rire. 

« Ce  dîner  étoit  gras;  en  voici  le  détail:  un  excellent  potage,  une 
tranche  de  bœuf  succulent,  une  cuisse  de  chapon  bouilli  ruisselant 
de  graisse  et  fondant,  un  petit  plat  ô’ortirhauds  frits  en  marinade, 
un  à’épinars,  une  très  belle  poire  de  crésnne,  du  raisin  frais,  une 
bouteille  de  vin  vieux  de  Bourgogne,  et  du  meilleur  café  de 
moka  ( I ) . )) 

Le.s  repas  à l’Hôtel  des  Invalides. — Les  deux  ou  trois  mille  sol- 
dats de  tout  âge,  infirmes,  estropiés  ou  épuisés  par  les  campagnes, 
qui  étaient  hospitalisés  aux  frais  de  l’Etat  à l’ilôtel  des  Invalides,  pre- 
naient leurs  repas  dans  quatre  grands  réfectoires  situés  de  chaque 
côté  de  la  Cour  royale  de  cet  établissement. 

On  doit  savoir  que  l’Hôtel  des  Invalides  fut  édifié  en  1670,  par 
ordre  de  Louis  XIV.  Sous  le  règne  précédent,  les  soldats  éclopés  ou 
âgés  étaient  admis  à l’hospice  de  Bicètre. 

Le  Sage  dit  que  deux  des  vastes  réfectoires  en  question  avaient 
chacun  vingt-cinq  toises  de  long  et  les  deux  autres  vingt-trois,  sur 
quatredelarge.il  ajoute  ([u’on  y remarquede  belles  peintures  murales 
représentant  les  campagnes  de  Louis  XIV,  dans  les  guerres  de  Elandi  e 
et  de  Hollande  (2).  Rappelons  que  ces  peintures  ont  pour  auteurs 
Parocel  et  Van  der  Meulen. 


(1)  Mémoires, 

(2)  Voy.  le  Géographe  parisien  (1769). 
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Situation  économique.  — Dernières  disettes.  — Prospérité  défini- 
tive. — Agriculture  et  commerce.  — Ressources  alimentaires 
actuelles.  — Systèmes  et  lieux  d’approvisionnement.  — L’iiistoire 
contemporaine  des  mœurs  gastronomiques^  en  France,  s’ouvre  par 
une  période  malheureuse.  La  fin  du  dix-huitième  siècle,  époque  de 
la  Révolution,  fut  marquée  par  des  famines  et  des  disettes,  moins 
terribles  que  celles  qui  assombrirent  le  règne  de  Louis  XIV,  mais 
encore  graves,  et  dont  les  causes  furent  les  guerres  avec  l’étranger 
et  les  troubles  sanglants  de  l’intérieur  qui  entravèrent  considéra- 
blement le  commerce  et  l’agriculture,  sources  de  l’alimentation. 

En  1793,  une  grande  famine  sévit  et  fut  particulièrement  intense 
de  mai  à août. 

L’année  suivante,  pendant  l’hiver,  il  y eut  disette  de  viande  à Paris, 
et  le  contemporain  Sébastien  Mercier  fait  le  tableau  ci-après  de  la 
situation,  dans  fion  Noiiueau  Paris. 

Il  nous  apprend  que  la  livre  de  bœuf  s’éleva  tout  à coup  de  dix- 
huit  à vingt  sols,  ce  qui  mécontentait  fort  les  citoyens,  car  ils  ne  se 
rendaient  pas  compte  qu’on  était  obligé  de  faire  des  approvision- 
nements considérables  de  denrées  alimentaires  pour  assurer  la  sub- 
sistance d’une  armée  de  douze  cent  mille  hommes,  et  ils  ne  son- 
geaient pas  non  plus  que  la  rareté  des  fourrages  était  cause  de  la 
diminution  du  bétail. 

Le  narrateur  dit  que  les  envois  de  bestiaux  à Paris  diminuèrent 
au  point  que  la  Commune  dut  faire  placarder  presque  à chaque 
porte  de  maison  un  arrêté  réduisant  la  portion  de  chaque  personne 
à une  livre  de  viande  pour  dix  jours. 


I 


Le  café-glacier  Godet  cl  les  marchands  de  friandises  en  plein  vent,  boulevard  du  Temple,  sous  la  Révolution  (fin  du  xviii»  siècle). 
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« Dès  neuf  lieures  du  malin,  ajon(e-t-il,  la  Halle,  jadis  ce  vaste 
et  riche  dépôt  de  toutes  les  productions  de  la  nature,  se  trouvait  dé- 
garnie ;>;  on  y voyait  «de  longues  files  de  femmes  qui,  depuis  minuit, 
bravant  l’inclémence  de  l’air,  attendaient  patiemment,  chacune  leur 
tour,  pour  conquérir,  au  péril  de  leur  vie,  trois  œufs  et  un  quarte- 
ron de  beurre  »,  et  des  milliers  de  gens  « de  l’un  et  de  l’autre  sexe 
poursuivre  en  courant  dans  les  avenues  étroites  de  la  Halle  aux 
boucheries,  les^porteurs  qui,  courbés  sous  le  poids  énorme  de  moi- 
tiés de  bœufs,  couraient  eux-mêmes  pour  n’être  pas  assaillis  par  la 
foule  qui  se  ruait  sur  eux  et  semblait  dévorer  des  yeux  la  viande 
crue...  D’un  autre  côté,  l’on  se  jetait  sur  le  poisson  qui  se  vendait 
à l’enchère  aux  marchandes  ambulantes;  ce  poisson  était  corrompu. 
Au  quai  de  la  Vallée,  on  vendait  l’agneau  quinze  francs  la  livre... 
Ce  que  l’on  appelle  légumes  secs,  tels  que  riz,  lentilles,  baricots, 
dit-il  encore,  était  amoncelé  dans  les  magasins  militaires,  et  l’on  re- 
gardait comme  une  félicité  la  découverte  d’un  litron  de  cette  denrée 
que  plus  d’un  ménage  se  vit  réduit  à manger  à l’eau  pure.  » 

Le  pain  manquait  aussi  et  la  population  était  strictement  ration- 
née. 

En  1795,  au  commencement  de  l’automne,  on  vit,  selon  Mercier, 
vendre  la  livre  de  viande  depuis  vingt-cinq  sols  jusiju’à  trois  livres 
dix  sols.  De  son  côté,  Bernardin  de  Saint-Pierre,  alors  chargé  d’un 
cours  de  morale  à l’Ecole  Normale,  fait  une  navrante  peinture  de 
cette  même  disette,  dans  une  lettre  qu’il  écrivit  à sa  femme  le 
8 prairial  an  111(27  ’79'^)  • 

((  Le  séjour  de  Paris  me  peine,  dit-il,  je  ne  vois  que  des  specta- 
cles de  douleur.  Un  pain  excite  l’envie  plus  que  le  succès  d’un  ou- 
vrage parmi  les  auteurs;  voilà  pourquoi  je  t’avais  prévenue  de  faire 
rester  le  mien,  bien  empaqueté,  à la  messagerie  où,  sur  ta  lettre 
d’avis,  j’aurais  été  le  chercher  la  nuit.  Imagine-toi  que  l’on  compte 
mes  morceaux.  Dès  qu’on  sait  que  j’ai  un  pain,  on  me  trouve  très 
heureux  : nous  n’en  avons,  disent-ils,  qu’un  quarteron  par  tête. 
Cependant  j’use  du  mien  le  plus  généreusement  possible;  j’en  fais 
aussi  souvent  une  petite  part  à quelque  infortuné  élève  de  l’école, 
([ui,  à l’auberge,  se  plaint  de  n’en  avoir  pas  mangé  depuis  trois  on 
quatre  jours,  ou,  dans  quelque  maison  où  l’on  me  retient  à dîner, 
et  où,  pour  cinq  ou  six  personnes,  il  n’y  a quelquefois  qu’une  livre 
de  ])ain,  dont  la  moitié  est  réservée  pour  le  souper. . . L’hospitalité 
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est  suspecte,  on  vous  invite  volontiers  dès  qu’on  sait  que  vous  avez 
du  pain  de  la  campagne  : aussi  je  ne  mange  guère  qu’à  l’auberge  où 
un  repas  qui  m’eût  coûté  autrefois  trente  sous  me  coûte  huit  à neuf 
francs  sans  le  pain.  Le  soir,  je  soupe  avec  quebiues  pommes,  et  j’y 
ajoute  un  verre  de  vin.  » 

Le  froid  vint  encore  se  joindre  à tous  ces  malheurs.  Mercier 
raconte  que,  le  charbon  étant  devenu  extrêmement  rare, l’on  vit  des 
nécessiteux  brûler  jusqu’à  leurs  meubles  pour  faire  cuire  leurs  ali- 
ments. Les  fontaines  étant  gelées,  les  porteurs  d’eau  des  quartiers 
éloignés  de  la  Seine  firent  payer  l’eau  (piinze  et  même  vingt  sols  la 
voie. 

De  1802  à 1800,  en  1807,  181 1,  i8i4  et  1817,  il  y eut  encore  des 
disettes,  mais  moins  aiguës  que  les  préctidentes  et  surtout  (pie  celle 
de  1793,  i]ui  cl(Jt  la  liste  des  grandes  famines  dont  l’iiistoire  écono- 
mique de  notre  pays  fasse  mention. 

Par  contre,  les  années  1809  et  1810  furent  une  période  de  belles 
récoltes  et  de  richesse  relative,  car  l'agrieulture  — depuis  la  promul- 
gation des  décrets  de  l’Assemblée  Nationale  et  de  la  Convention, 
prononçant  ralfrancbissement  U'gal  et  définitif,des  populations  rura- 
les — avait  pourtant  réussi  à se  développer  dans  toutes  les  régions. 

D’immenses  plaines  en  friche  avaient  été  mises  en  valeur  et  ense- 
mencées en  froment,  en  pommes  de  terre,  en  betteraves  appelées  à 
SC  substituer  àla  canne  dans  la  fabrication  du  sucre;  Inculture  de  la 
vigne  avait  pris  également  une  extension  considérable. 

La  première  Restauration  bénéficia  de  l’œuvre  économiipie  en- 
treprise par  la  Révolution  et  l’Empire  et  elle  la  continua.  Pendant 
les  quinze  années  que  durèrent  les  règnes  de  Louis  XVIII  et  de 
Charles  X,  la  France  connut  enfin  la  paix  et  sa  prospérité  s’accrut 
au  point  que  le  chiffre  de  la  population  du  royaume  s’éleva  sensible- 
ment (i). 

De  i8i5  à i83o,  le  développement  de  l’agriculture  fut  surtout 
sensible.  Pour  n’en  citer  que  deux  exemples  typiques,  disons 
que  la  surface  cultivée  en  froment,  qui  était,  en  1810,  de  4-^91.677 
hectares,  atteignait,  en  i83o,  5.011,704  hectares,  et  que,  dans  le 

(i)  Le  recensement  de  1806  avait  donné  29  millions  d’habitants  ; celui  de  1826  en  indi- 
«lua  32  millions  et  demi,  et  la  preuve  la  plus  IVappaute  de  l’augmcntalion  du  bien-être  du 
peuple  fut  la  création  des  Caisses  d’épargne  par  Ordonnance  royale  du  29  juillet  1818. 
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même  laps  de  temps,  la  production  de  vin  s’éleva  de  26  millions  à 
3o  millions  d’hectolitres. 

Mais,  sous  Louis-Philippe,  malg'ré  l’accroissement  incessant  des 
ressources  naturelles  du  sol,  la  situation  économique  ne  fut  pas  bril- 
lante. Un  ag'iotag'e  elfréné  provoqua  des  crises  commerciales  qui 
s’ag-çravèrentde  crises  de  subsistances  et  particulièrement  de  céréa- 
les. Dans  les  années  i832,  1889,  i84o,  1846  et  i84y,  le  pain,  sans 
manquer,  fut  très  cher,  et  l’on  doit  voir  là  l’une  des  causes  princi- 
pales du  renversement  de  la  monarchie,  en  i848,  événement  qui  eut 
pour  prologue  les  manifestations  réformistes  contre  le  système  élec- 
toral et  le  système  parlementaire,  qui  commencèrent  en  juillet  1847 
avec  les  banquets  dits  banquets  réformistes,  dont  nous  reparlerons 
plus  loin. 

Enfin,  depuis  le  second  Empire,  les  gouvernements  et  les  parle- 
ments qui  se  sont  succédé  ont  donné  à l’agriculture  et  au  com- 
merce d’incessants  encouragements  et  ont  doté  le  pays  d’une  foule 
d’institutions  fort  précieuses,  ayantpour  but  de  protéger  et  de  déve- 
lopper ces  deux  brandies  vitales  essentielles. 

Au  nombre  de  ces  institutions,  il  convient  de  citer  les  Con- 
cours agricoles,  dont  le  programme  est  actuellement  le  suivant  : 
Animaux  gras  et  animaux  reproducteurs  des  espèces  bovine,  ovine 
et  porcine  ; animaux  de  basse-cour  vivants  et  volailles  tuées;  pro- 
duits de  laiterie;  semences  de  céréales  et  autres  végétaux  cultivés  ; 
racines  et  plantes  alimentaires  ; finiits  et  légumes  frais  et  secs  ; 
huiles  et  miels;  vins, bières,  cidres, poirés  et  eaux-de-vie  ; machines 
et  instruments  aratoires,  etc. 

Veut-on  savoir  quelle  est  actuellement  la  puissance  productrice 
alimentaire  denotresol:  il  suffit  de  jeter  un  coup  d’œil  sur  laStatis- 
tigue  agricole  annuelle  publiée  par  le  ministère  de  l’Agriculture  (i). 

On  apprend  que  la  surface  de  culture  du  froment  dépasse  6 mil- 
lions et  demi  d’hectares  (soit  une  augmentation  de  plus  d’un  million 
etdemi  depuis  i83o;  ily  a cependant  une  légère  diminution  depuis 
dix  ans),  et  que  le  poids  des  grains  récoltés  (sans  la  paille)  atteint 
environ  90  millions  de  quintaux,  rapportant  plus  de  2 milliards  et 
16  millions  de  francs. 

Quant  à la  surface  cultivée  en  méteil,  seigle  pur,  orge,  sarrasin  et 


(i)  Les  chiffres  que  nous  allons  donner  sont  ceux  de  l’année  1906. 
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maïs,  elle  est  à peu  près  de  3 millions  et  87.000  hectares,  donnant 
29  millions  et  demi  de  quintaux  de  grains,  d’une  valeur  de  plus  de 
5oo  millions  de  francs. 

Ensuite  viennent  la  pomme  de  terre  et  le  topinambour,  occupant 
plus  d’unmillionet  600.000  hectares  produisant  environ  108  millions 
deux  cent  mille  quintaux  de  tubercules,  rapportant,  en  chiffres 
ronds,  760  millions  de  francs. 

Au  quatrième  rang,  se  placentles  haricots,  fèves,  pois  et  lentilles, 
à la  culture  desquels  sont  allcctés  280.000  hectares,  permettant  de 
récolter  2 millions  cinq  cent  vingt-et-un  mille  quintaux  de  graines, 
d’une  valeurde  85  millions  de  francs. 

Les  betteraves  à sucre  et  à alcool,  qui  occupent  10.000  hectares 
de  moins  que  les  jirécédentes  légumineuses,  représentent  cependant 
72  millions  de  quintaux  de  racines  vendues  i5q  millions  de  francs. 

Ajoutons  enfin  les  produits  de  culture  maraîchère,  occupant  un 
peu  moins  de  77.000  hectares,  et  rapportant  i53  millions  de  francs, 
et  un  aliment  de  luxe  : la  truffe,  qui  est  recueillie  pour  la  quantité 
totale  de  5.o4o  quintaux  d’une  valeur  de  7 millions  638. 000  francs. 

En  ce  qui  concerne  les  fruits,  nous  citerons  eu  premier  lieu  le 
raisin  que  l’on  récolte  sur  un  million  se[)t  cent  cinquante  mille  hec- 
tares de  terrain  (soit,  en  dix  ans,  une  augmentation  de  120.000  hec- 
tares de  vignes  en  production,  au  préjudice  de  la  surface  affectée  à 
la  culture  des  céréales)  et  dont  la  vente  procure  880  millions  de 
francs. 

Viennent  ensuite  les  pommes  et  [loires  à cidre,  pour  la  quantité  de 
2 millions  six  cent  treize  millequintauxd’une  valeurde  i32  millions 
de  francs;  les  pommes  et  poires  de  table  (i  million  cent  quatre- 
vingt-cinq  mille  quintaux  valant  plus  de  20  millions  de  francs); 
les  châtaignes  (2  millions  cinq  cent  trente-six  mille  quintaux  vendus 
25  millions  et  demi  de  francs);  les  olives  (près  de  900.000  (piintaux 
pour  environ  20  millions  de  francs);  les  noix  (600.000  quintaux, 
pour  un  peu  moins  de  26  millions  de  francs);  les  prunes  et  pêches 
(i  million  de  quintaux  valant  jilus  de  33  millions  de  francs);  les 
oranges  (6.700  quintaux  pour  198.000  francs);  enfin  les  citrons  et 
cédrats(4.5oo  quintaux  vendus  environ  168.000  francs). 

Ce  qui  procure  une  richesse  globale  de  près  de  cinq  milliards 
(4  milliards  huit  cent  trente-et-uu  millions),  seulement  pour  la  pro- 
duction en  céréales,  légumineuses,  légumes,  herbes  et  racines  pota- 
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gères,  tubercules  et  principaux  fi’uits.  (On  remarquera  que  les  abri- 
cots, coings,  cerises,  fraises,  framboises,  groseilles,  cassis,  figues, 
amandes,  noisettes,  etc.,  ne  sont  pas  compris  dans  la  nomenclature 
qui  précède.) 

Passons  maintenant  au  règne  animal.  Nous  apprenons  qu’il  exis- 
tait, en  Fi'ance,  au  3i  tlëcembre  1906,  un  peu  moins  de  4o  millions 
d’animaux  des  espèces  bovine,  porcine,  ovine  et  caprine,  se  répar- 
tissant  ainsi  qu’il  suit:  278.775  taureaux,  1.748.210  bœufs, 
7.377.191  vaches,  4*563.838  veaux,  17.461.397  béliers,  brebis, 
moutons,  agneaux  et  agnelles,  7.049.012  porcs,  verrats  et  truies, 
1.456.866  chèvres,  boucs  et  chevreaux. 

A ces  quantités,  on  peut  ajouter  celle  des  animaux  de  l’espèce 
chevaline,  au  nombre  de  3.i65.025,  celle  de  l’espèce  mulassière,  au 
nombre  de  196.297  et  celle  de  l’espèce  asine,  au  nombre  de  36i.856, 
car  bien  cjue  ces  animaux  n’entrent  dans  l’alimentation  que  pour 
une  faible  part,  ils  n’en  doivent  pas  moins  être  mentionnés. 

La  vente  en  gros  des  animaux  a lieu  dans  des  foires  régionales 
périodiques  ou  sur  des  marchés  spéciaux  qui  se  tiennent,  à jours 
fixes  ou  quotidiennement,  dans  un  grand  nombre  de  villes. 

Le  marché  de  Paris  est  situéà  laVilletteet  est  quotidien;  cependant, 
ses  deux  plus  forts  jours  de  vente  sont  le  lundi  et  le  jeudi.  Il  est 
assez  grand  pour  recevoir  4o.  700  animaux.  Le  bétail  qui  y est 
amené  du  i5  décembre  au  i5  juin  est  appelé  bétail  d'étable  ; ct\m 
qui  y est  amené  du  i5  juin  au  i5  décembre  : bétail  d’herbe. 

Dans  les  villes,  les  animaux  destinés  à la  consommation  sont  tués 
dans  les  abattoirs  municipaux,  établissements  qui  n’ont  commencé 
à jouer  un  rôle  important  que  dans  les  premières  années  du 
XIX®  siècle. 

Autrefois,  en  effet,  les  bouchers  tuaient  dans  leur  propre  cour,  et 
l’on  sait  combien  ils  résistèrent  à l’autorité  pour  continuer. 

Sébastien  Mercier  écrivait,  vers  1782,  dans  l’un  de  ses  Tableaux 
de  Paris:  « Quoi  de  plus  révoltant  et  de  plus  dégoûtant  que  d’é- 
gorger les  bestiaux  et  de  les  dépecer  publiquement;  on  marche  dans 
le  sang  caillé  »;  et  Prudhomme,  dans  son  Miroir  de  Paris,  disait, 
en  1807  : « Rien  de  plus  affreux  que  de  voir  ruisseler  le  sang:  vos 
souliers  en  sont  imprégnés...  Il  est  donc  urgent  qu’on  établisse, hors 
Paris,  des  tueries;  qu’on  n’entende  plus  les  cris  plaintifs  du  bœuf 
et  du  mouton.  » 
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Cet  appel  fut  entendu.  Les  décrets  inipériau.x  de  1807,  1810  et 
1811  portèrent  création  de  cini]  abattoirs  parisiens,  savoir  ; 

Sur  la  rive  droite  de  la  Seine  : celui  de  Mon! martre,  près  de  la 
barrière  Rocliechouart  ; celui  du  Houle,  près  de  l’ancien  parc  Mon- 
ceaux; celui  de  Ménilniontant,  près  de  la  barrière  des  Amandiers; 

Sur  la  rive  içaucbe  : celui  de  Villejuif,  près  de  la  barrière  d’Ita- 
lie ; celui  de  Grenelle,  près  de  la  barrière  des  Paillassons. 

La  construction  de  ces  établissements  dura  de  1810  à 1818,  et 
c’est  à partir  de  1864  qu’ils  furent  remplacés  par  l’abattoir  de  la 
Villette  et  par  celui  de  Vaugirard.  Ajoutons  qu’en  1904  un  abattoir 
spécial  pour  chevaux,  mulets  et  ânes  fut  édifié  me  Brancion  (xv«  ar- 
rondissement) ; le  marché  aux  chevaux,  mulets  et  ânes,  situé  depuis 
longtemps  boulevards  Saint-Marcel  et  de  l’Hôpital,  vient  de  lui  être 
réuni. 

En  ipot),  il  est  sorti  des  abattoirs  de  la  Villette  et  de  Vaugirard  : 

1 22.555.946  kilos  de  viande  de  boucherie  et  28.512.764  kilos  de 
viande  de  porc.  De  plus,  il  est  arrivé  directement  par  roules,  voies 
navigabks  et  voies  ferrées  : 42.612.709  kilos  de  viande  de  boucherie 
et  3.874.602  kilos  de  viande  de  porc,  sans  conqiter  3.287.369  kilos 
de  charcuterie  préparée  : au  total  : 200.84o.38o  kilos  de  viandes 
diverses. 

De  plus,  cette  même  année,  il  a été  tué  à l’abattoir  hippophagi- 
que de  la  rue  Brancion,  pour  être  livrés  à la  consommation  : 
55.88  r animaux  de  l’espèce  chevaline,  2o4  de  l’espèce  mulassière  et 
771  de  l’espèce  asine,  représentant  12.377.260  kilos  de  viande  (1). 

Puisque  nous  sommes  sur  la  question  de  l’hippophagie,  disons 
qu’il  y a seulement  un  demi-siècle  (jue  la  consommation  de  la  viande 
de  cheval,  de  mulet  et  d’âne  s’est  répandue  en  France. .Auparavant, 
il  n’y  avait  qu’un  nombre  fort  restreint  de  gens  hippophages  par 
hygiène,  par  goût  ou  par  économie. 

Or,  c’est  à l’active  campagne  faite  en  faveur  de  l’hippophagie,  no- 
tamment par  Isidore  Geoffroy  Saint-Hilaire  (2),  et  à l’heureuse  idée 
qu’eurent  les  organisateurs  du  Banquet  des  Hippophages  de  i856, 
que  la  consommation  de  ces  viandes  doit  l’importance  (pi’elle  a 
acquise. 

(i)  11  a éU;  abattu  en  outre  1928  animaux  ((ui  ont  été  déclarés  improiu-cs  à l’alimenta- 
tion. 

(a)  .Auteur  d’un  traité  intitulé  Lettres  sur  les  substances  alimentaires, et  particulièrement 
sur  la  viande  de  cheval,  et  membre  d’une  famille  de  naturalistes  distingués. 
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Dans  une  brochure  ayant  pour  titre  Usage  alimentaire  de  la 
viande  de  cheval,  on  lit  que,  cette  année-là,  la  Société  protectrice 
des  animaux  renouvela  auprès  du  préfet  de  police  les  démarches 
préalal)leinent  faites  dans  le  but  d’obtenir  l’ouverture  de  boucheries 
hippophagiques.  Mais  comme  il  fallait  « que  l’exemple  Aunt  d’en 
haut  et  que  la  viande  à bas  prix  fût  appréciée  par  ceux  qui  pour- 
raient s’en  passer  »,  un  comité  [>ri\'é  organisa  un  banquet  à base 
de  viande  de  cheval  et  adressa  à cet  effet  « un  appel  à des  hommes 
qui,  par  leur  haute  position  sociale,  pouvaient  exercer  une  influence 
salutaire  sur  l’opinion  publique  ». 

Ceux-ci  d’ailleurs  s’empressèrent  d’accepter  l’invitation  qui  leur 
était  faite.  Plus  de  deux  cents  souscripteurs  envoyèrent  leur  adhé- 
sion avant  même  que  le  jour  du  banquet  pût  être  fixé. 

Cette  manifestation  gastronomique  réunit  182  convives  et  eut  lieu, 
le  6 février  i856,  dans  les  salons  du  Grand-Hôtel,  à Paris. 

La  présidence  fut  oflerte  à M.  de  Ouatrefages,  membre  de  l’Ins- 
titut et  vice-président  delà  Société  impériale  d’acclimatation,  et  l’on 
vit  s’asseoir  aux  tables  de  ce  banquet,  des  hauts  fonctionnaires,  des 
médecins,  des  vétérinaires,  des  pharmaciens,  des  officiers  ministé- 
riels, des  gens  de  robe,  des  professeurs,  des  ecclésiastiques,  des 
hommes  de  lettres,  des  artistes,  des  éditeurs,  des  négociants,  des 
financiers,  etc. 

Pour  prêcher  par  l’exemple,  on  fit  figurer,  au  nombre  des  plats 
composant  le  menu,  six  préparations  de  viande  de  cheval,  et  l’on 
peut  dire  que  c’est  ce  festin  qui  contribua  le  plus  puissamment  à 
vulgariser  l’hippophagie  en  France,  principalement  dans  les  classes 
laborieuses. 

Mais  finissons-en  avec  l’iiippophagie  et  reprenons  la  question  de 
la  consommation  en  général. 

La  vente  des  denrées  alimentaires  — et  en  même  temps  celle  d’une 
foule  d’autres  produits  — s’opère  dans  les  halles,  les  marchés,  les 
boutiques  mises  en  location  dans  les  maisons  d’habitation  et,  dans 
la  rue  même,  par  le  moyen  de  la  vente  ambulante  à la  voiture  ou  au 
panier,  appelée  comwierce  des  quatre  saisons. 

La  halle  se  distingue  du  marché  par  la  quotidienneté  de  la  vente, 
par  son  importance  qui  est  plus  grande  et  aussi  par  son  installation 
dans  une  construction  fixe,  solide,  quelquefois  même  presque  monu- 
mentale. 


de  la  kévolution  jusqu’à  nos  jours  G4  I 

Le  mot  marche,  au  coiUraire,  ëv'0(|ue  l’idée  de  la  vente  en  j)leiii  air 
ou  sous  des  abris  légers  et  provisoires.  Cependant,  dans  beaucoup 
de  villes,  le  marché  a l’aspect  d’une  vraie  petite  halle  et  porté  quel- 
quefois ce  nom. 


A Paris,  il  existe  actuellement,  outre  les  Halles  centrales,  des 
marchés  couverts  quotidiens,  au  nombre  d’une  vingtaine,  et  des 
marchés  découverts,  à jours  fixes,  au  nombre  d’une  trentaine. 

La  suppression  des  marchés  couverts  a été  décidée  par  le  Conseil 

La  table  et  le  repas  il 


Intérieur  de  cuisine  en  1820 
{D'après  le  laùleau  de  Drolliitg.  — Musée  du  Louvre.) 
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municipal  et  ils  disparaissent  successivement  pour  être  remplacés 
par  les  marchés  découverts  ou  volants,  préférés  de  la  population 
qui  J trouve  des  marchandises  aussi  bonnes  et  à bien  meilleur 
compte  (i). 

Nous  ne  nous  occuperons  pas  davantage  des  marchés  et  nous 
donnerons  seulement  quelques  détails  sur  les  Halles  centrales. 

Avant  Napoléon  I®"',  elles  étaient  ainsi  composées  : 

Indépendamment  de  la  Halle  aux  4/cA',hàtiment  circulaire  à cour 
centrale,  simplement  couvert  d’une  charpente  de  bois,  et  qui  avait 
été  construit  de  1762  à 1767,  sous  la  direction  de  l’architecte  Leca- 
mus  de  Mézières,  il  y avait  : la  halle  au  beurre,  la  halle  aux  pois- 
sons; le  marché  des  Prouvaires,  affecté  à la  boucherie,  à la  charcu- 
terie, aux  issues,  au  gibier,  à la  volaille,  aux  viandes  cuites;  ce 
marché  était  constitué  par  des  hangars  séparés  par  des  ruelles.  En- 
suite venaient  le  marché  à la  verdure  : beurre,  œufs,  fromages  ; puis 
le  marché  aux  pommes  de  terre,  composé  d’un  unique  hangar  monté 
sur  poteaux  de  bois. 

En  1802,  un  incendie  ayant  consumé  la  toiture  de  bois  de  la  Halle 
aux  blés, l’architecte  Brunet  futchargé  de  la  remplacerpar  la  coupole 
encore  existante, qui  consiste  en  un  réseau  de  fer  recouvert  de  lames 
de  cuivre.  Ce  fut  le  premier  emploi  des  métaux  pour  la  construction 
des  toitures. 

Neuf  ans  après,  l’Empereur,  par  le  décret  du  i4  février  18 ii, con- 
firmé par  celui  du  19  mai  suivant,  décida  qu’il  serait  construit 
« une  grande  halle  » qui  occuperait  « tout  le  terrain  de  la  halle  ac- 
tuelle,depuis  le  marché  des  Innocents  jusqu’à  la  halle  aux  farines  ». 
Les  expropriations  indispensables  eurent  lieu,  mais  les  événements 
interrompirent  les  travaux,  et  l’ilôt  demeura  libre  jusqu’en  1818, 
époque  où  l’administration  des  hospices  afferma  sur  cet  emplacement 
une  série  d’abris  de  bois,  recouverts  de  tuiles,  pour  y établir  la 
halle  à la  viande. 

Ce  n’est  qu’en  1842  qu’un  arrêté  préfectoral  signé  du  comte  de 
Rambuteau  nomma  une  commission  « pour  rechercher  les  moyens 


(i)  Dans  les  marchés  couverts,  en  eit'el,  les  places  sont  louées  à des  prix  assez  élevés  aux 
marchands,  à cause  des  frais  de  construction  et  d’entretien  de  ces  abris  gigantesques  en 
pierre  de  taille,  brique,  avec  charpentes  de  fer  et  toiture  munie  de  prises  de  jour  vitrées  ; 
les  marchands  sont  donc  obligés  d’y  vendre  plus  cher  leurs  produits.  Quelques-uns  de  ces 
marchés  désaffectés  ont  été  transformés  en  écoles,  en  gymna.ses,  etc. 
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de  mettre  les  halles  d'approvisionnement  en  rapport  avec  les  besoins 
de  la  capitale  ». 

L’année  suivante,  M.  Delessert,  jiréfet  de  police,  transmit  à M.de 
Rambuteau  un  jilan  général  comprenant  huit  corps  de  halles,  de 
forme  et  de  grandeur  dilférentes,  séparés  par  des  boulevards.  La 
Ville  confia  ce  plan  à M.Baltard,  architecte.  Mais  ensuite  une  com- 
mission nouvelle,  comprenant  parmi  ses  membres  M.  Baltard  lui- 
même,  fut  instituée  pour  se  rendre  dans  différents  pays  étrangers, 
à l’effet  « de  rechercher  si  les  marchés  publics  n’oflraient  pas  de 
bonnes  jiratiques  à suivre  ».  En  i846,  la  commission  avait  terminé 
son  voyage  et  publiait  son  rapport  accompagné  de  plans.  L’Angle- 
terre seule  lui  avait  fourni  une  grande  quantité  d’inspirations. 

La  ville  adjoignit  alors  M.  Gallet  à M.  Baltard  et  les  plans  défini- 
tifs furent  dressés.  Mais,  l’affaire  ayant  traîné,  larévolution  de  i848 
faillit  être  un  obstacle  à l’accomplissement  de  l’œuvre  qui  fut  égale- 
ment compromise  par  la  lutte  qu’eurent  à soutenir  les  architectes 
précités  contre  plusieurs  autres  auteurs  de  projets,  jaloux  de  leur 
succès. 

Enfin,  par  délibération  du  1 1 juin  i85i,  le  Conseil  municipal  dé- 
cida que  les  travaux  de  construction  devaient  commencer  et  qu’ils 
seraient  placés  sous  ladirection  de  MM.  Baltard  et  Callet.  Uneadju- 
dication  eut  lieu  en  août  de  la  même  année  et,  le  i5  septembre  sui- 
vant, le  président  de  la  République  posait  la  première  pierre  des 
Halles  centrales  dont  la  partie  souterraine  n’est  pas  moins  grandiose 
que  la  partie  extérieure  et  constitue  une  nouvelle  halle  destinée  aux 
approvisionnements  et  à différents  usages.  En  i868,  un  incendie, 
qui  éclata  dans  cette  immense  cave,  détruisit  pour  environ  3oo.ooo 
francs  de  marchandises  et  coûta  à la  ville  de  Paris  seule  60.000 
francs. 

La  disposition  et  l’agencement  des  Halles  sont  trop  connus  pour 
que  nous  en  fassions  la  description.  Nous  dirons  seulement  quelques 
mots  de  leur  destination. 

C’est  vers  le  marché  des  Halles  centrales  que  convergent  les  en- 
vois de  toutes  les  régions  de  la  France  et  l’on  conçoit  quels  débou- 
chés il  offre  ainsi  aux  producteurs  français. 

L’organisation  et  le  fonctionnement  de  ce  vaste  établissement 
sont  réglementés  par  la  loi  du  ii  juin  1896  et  le  décret  du  a3  avril 
1897,  en  vertu  desquels  cet  établissement  constitue  un  marché  de 
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première  main,  à la  criée  ou  à Y amiable,  des  denrées  alimentaires 
de  gros  et  demi-gros. 

La  vente  en  gros  et  en  demi-gros  a lieu  tons  les  matins  jusqu’à 
une  heure  fixe,  dans  des  pavillons  numérotés  qui  ont  toujours  la 
même  affectation.  La  vente  au  détail  s’effectue  dans  une  foule  de 
boutiques  ou  stalles  qui  occupent  les  trois  quarts  de  la  superficie  du 
bâtiment,  et  sur  les  trottoirs  des  grandes  allées  transversales  et  des 
rues  qui  forment  la  ceinture  des  Halles.  La  superficie  totale  des 
pavillons  est  de  34.ooo  mètres  carrés. 

Ce  qu’on  appelle  le  carreau  forain  est  l’emplacement  réservé,  en 
pleine  rue,  aux  propriétaires  de  légumes  et  fruits  de  la  région  pari- 
sienne « vendant  leur  propre  marchandise,  à l’exclusion  àtsregrat- 
tiers  »,  car,  « la  vente  au  regrat  étant  interdite,  on  ne  peut  reven- 
dre, marché  tenant,  des  marchandises  qui  auraient  été  achetées 
dans  le  périmètre  des  Halles  (i)  ». 

Pour  la  vente  en  gros  et  la  vente  en  demi-gros,  il  existe  des  in- 
lermédiaires  officiels  entre  les  producteurs  ou  les  expéditeurs  et  les 
marchands  : ce  sont  les  mandataires,  lesquels  sont  tenus  de  verser 
un  cautionnement  d’au  moins  5.ooo  francs  à la  Préfecture  de  police, 
à titre  de  garantie. 

Les  cours  des  denrées  « sont  établis,  dans  chaque  pavillon,  par 
une  commission  composée  de  l’inspecteur  principal  et  de  trois  man- 
dataires désignés  par  leurs  collègues  Ils  comprennent  un  maximum, 
un  minimum  et  un  cours  moyen  (2)  ». 

En  plus  des  frais  de  transport,  des  droits  de  douane,  d’octroi,  de 
la  commission  au  mandataire,  etc.,  les  marchandises,  à leur  entrée 
dans  les  pavillons,  paient  les  droits  perçus  par  la  Préfecture 

de  la  Seine.  Elles  paient  également  le  di'oit  de  décharge  dû  « à la 
Compagnie  des  Forts,  par  chaque  colis  déchargé  et  transporté  de 
la  voiture  au  poste  du  mandataire  auquel  il  est  adressé.  Le  nombre 
de  colis  déchargés  est  vérifié  par  le  syndic  des  Forts  de  garde,  qui 
signale  les  avaries  et  les  manquants  ; et  le  montant  de  la  décharge 
est  perçu  par  colis  et  varie  selon  le  poids  et  la  nature  des  marchan- 
dises (3)  ». 

Pour  faire  connaître  l’importance  du  marché  des  Halles,  disons 

(i)  Henri  Blin,  Vente  et  débouchés  des  produits  de  la  ferme,  édité  par  la  maison  Laveur. 

(3)  id.  id.  id.  id.  id.  id. 

(3)  id.  id.  id.  id.  id.  id. 
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simplement  qu’en  1906  il  y est  arrivé  : 166.  970.  089  kilos  de  mar- 
chandises deFrance  et  20.008. 835  kilos  de  denrées  étrangères. 

Défalcation  faite  des  marchandises  saisies  comme  impropres  à la 
consommation,  et  dont  la  quantité  s’élève  à la  proportion  de  5 0 0 en 
moyenne,  la  vente  totale  a produit,  celte  année-là,  278.478.985  fr, 
33  c.  (contre  266.525.288  fr.  61  c.  en  1908  ; soit  en  plus  i x. 948. 701 
francs  72  c.). 

On  ne  saurait  parler  des  halles  et  marchés  sans  dire  ([uelques 
mots  de  la  pittoresque  et  ancienne  Foire  aux  jambons. 

Chaque  année,  à l’approche  de  la  Semaine-Sainte,  Paris  reçoitdo 
tous  les  points  de  la  France,  et  même  de  l’étranger,  des  produits  de 
charcuterie,  naturels  ou  préparés,  et  destinés  à être  vendus  dans  les 
petites  baraques  mobiles  de  la  foire  aux  jambons. 

Autrefois,  ce  marché  périodique  n’avait  qu’une  durée  de  trois 
jours  (mardi,  mercredi  et  jeudi  avant  Pâques)  ; mais  maintenant 
est  ouvert  pendant  cinq  jours  (du  dimanche  des  Rameaux  au  jeudi 
inclusivement) . 

La  foire  aux  jambons,  depuis  les  temps  les  plus  reculés  de  l’his- 
toire de  Paris  jusqu’à  nos  jours,  s’est  tenue  successivement  au 
parvis  Notre-Dame,  sur  le  quai  des  Grands-Auguslins,  au  quai  de 
la  Vallée,  dans  le  faubourg  Saint-Martin,  plus  tard  à l’entrepôt  des 
Marais,  puis,  à partir  du  12  avril  1848,  au  boulevard  Bourdon. 

Actuellement,  elle  se  lient  sur  le  boulevard  Richard-Lenoir,  entre 
la  Bastille  et  le  boulevard  Voltaire. 

Les  charcutiers,  les  épiciers,  les  marchands  de  comestibles,  les 
restaurateurs  et  un  grand  nombrede  particuliers  s’yapprovisionnent, 
la  plupart  pour  l’année  entière,  et  le  produit  total  de  la  vente  atteint 
ordinairement  un  million  de  francs.  On  n’en  sera  pas  surpris  quand 
on  saura  que  cette  foire  bien  connue  des  Parisiens  réunit  environ 
260  approvisionneurs,  et  que,  chaque  jour,  pendant  treize  heures 
consécutives, les  opérations  commerciales  s’y  poursuivent  activement. 

Ajoutons  qu’un  emplacement  spécial  y est  réservé  à la  vente  des 
produits  hippophagiques. 

Nous  ne  passerons  pas  en  revue  les  denrées  végétales  et  anima- 
les qui  entrent  dans  notre  alimentation  : la  liste  en  serait  trop 
longue  et  nous  n’apprendrions  rien  à personne. 

Nous  nous  bornerons  à donner  quelques  détails  curieux  sur  cer- 
tains aliments. 
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En  ce  qui  concerne  les  produits  tirés  du  règ’iie  végétal, nous  dirons 
deux  mots  sur  le  sucre  de  betterave  dont  la  vulgarisation  remonte 
an  commencement  du  dix-neuvième  siècle,  vers  i8io  (i). 

A cette  époque, la  guerre  avec  l’Angleterre  et  le  Blocus  continental 
ipii  avait  suivi  avaient  interrompu  toutes  communications  avec  les 
colonies,  de  sorte  que  le  prix  du  sucre  était  monté  à 6 francs  la 
livre. 

Napoléon  I®'' résolut  alors  d’encourager  et  de  soutenir  puissamment 
l’industrie  du  sucre  de  betterave.  En  1812,  il  transforma  les  usines 
de  Barruel  et  Chapelet,  dans  la  plaine  des  Vertus,  près  de  Paris, 
en  école  de  fabrication  et  il  en  institua  quatre  autres  en  province  : 
à Douai,  Strasbourg,  Vacheneim  et  Castelnaudary.  Bientôt  alors 
les  usines  se  multiplièrent,  et, dans  sa  fabrique  de  Passy,  Benjamin 
Delessert  arriva  à obtenir  en  grand  le  sucre  de  betterave. 

« On  ne  se  figure  plus  aujourd’hui,  dit  M.  de  Flourcns,  dans  son 
Eloge  historique  de  M.  Delessert,  à cinquante  ans  de  distance,  et 
quand  d’ailleurs  toutes  les  circonstances  ont  tellement  changé, l’in- 
térêt passionné  qui  s’attachait  alors  à ces  grands  travaux.  Le  2 jan- 
vier de  l’année  1812,  M.  Delessert  annonce  son  succès  à Chaptal. 
Celui-ci  en  parle  aussitôt  à l’empereur.  Napoléon,  ravi,  s’écrie  : 
« 11  faut  aller  voir  cela,  partons,  w Et  en  elfet,  il  part.  Delessert  n’a 
que  le  temps  de  courir  à Passy,  et  quand  il  arrive,  il  trouve  déjà  la 
porte  de  son  usine  ouverte  par  les  chasseurs  de  la  garde  impériale 
qui  lui  ferment  le  passage.  Il  se  fait  connaître,  il  entre.  L’empereur 
avait  tout  vu,  tout  admiré  ; il  était  entoux'é  des  ouvriers  de  la  fa- 
brique, liers  de  celte  grande  visite;  l’émotion  était  à son  comble. 
L’empereur  s’approcha  de  Delessert,  et,  détachant  la  croix  d’honneur 
qu’il  portait  sur  la  poitrine,  il  la  lui  remit.  Le  lendemain,  le  Moni- 
teur annonçait  qu’une  grande  révolution  dans  le  commerce  français 
était  consommée.  » 

Malheureusement,  après  18 1 5,  la  royauté  ne  crut  pas  devoir  con- 
tinuer à l’industrie  sucrière  l’appui  que  celle-ci  avait  reçu  de  Napo- 
léon P®.  Mais  les  premiers  obstacles  étaient  surmontés,  et,  malgré 


(i)  En  1796,  un  chimiste  allemand,  Acliard,  avec  l’appui  de  Frédéric  le  Grand,  construi 
sit  une  usine  pour  la  fabrication  du  sucre  de  betterave,  qui  eut  un  assez  grand  succès. 
L’Académie  de  Berlin  et  l’Académie  des  sciences  de  Paris  accordèrent  leur  patronage  à la 
nouvelle  industrie,  mais  le  cours  du  sucre  de  canne,  encore  trop  faible  à ce  moment,  ne 
permit  pas  la  concurrence,  et  le  sucre  de  betterave  ne  put  encore  entrer  dans  la  consom- 
mation  courante.  Vingt  ans  environ  devaient  se  passer  avant  cela.  (Se  reporter  à ce  qui 
a été  dit  au  sujet  de  cette  denrée,  pages  438  et  5og.) 
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bien  des  difficuUës  nouvelles,  l’exlraction  du  sucre  de  la  betterave 
devint  pour  notre  pays  une  industrie  de  premier  ordre. 

En  1828,  il  y avait  en  France  585  usines  pour  le  sucre  de  bette- 
rave. Neuf  ans  après,  la  fabrication  de  ce  produit  s’était  si  considé- 
rablement accrue  qu’on  la  frappa  d’un  impôt. 

Mais  finissons-en  avec  le  sucre  pour  nous  occuper  d’un  aliment 
qui  est  l’accompagnement  essentiel  de  tous  les  mets  et  qui  nous  est 
si  indispensable  qu’il  a inspiré  une  foule  de  locutions  proverbiales 
et  de  dictons  faisant  allusion  à la  subsistance  de  l’homme.  Nous  vou- 
lons parler  du  pain. 

Ainsi,  dans  sa  prière,  le  croyant  demande  à Dieu  son  pain  quo- 
tidien. Une  sentence  persane  dit  que  l’espérance  est  le  pain  du 
malheureux.  Juvénal  nous  apprend  que  les  Romains  de  la  déca- 
dence voulaient  deux  choses  : Panem  et  circenses  : du  pain  et  des 
cirques,  c’est-à-dire  de  la  nourriture  et  des  plaisirs.  Nous  disons  : 
long  comme  un  jour  sans  pain;  bon  comme  le  pain;  mendier  son 
pain;  être  réduit  au  pain  et  éi  l'eau;  gagner  son  pain  à la  sueur  de 
son  front  ; ôter  le  pain  de  la.  bouche  ; promettre  plus  de  beurre  que 
de  pain  ; tremper  son  pain  dans  ses  larmes  ; manger  son  pain 
blanc  le  premier  ; avoir  du  pain  sur  la  planche;  vendre  tout  son 
bien  pour  un  morceau  de  pain;  enfin,  dans  les  moments  de  crise 
sociale,  de  disette, le  peuple  réclame  du  paiir!  c’est-à-dire  le  strict 
nécessaire  pour  vivre. 

Cet  aliment  personnifie  si  bien  la  vie  que  le  mot  qui  le  désigne 
renferme  le  radical  sanscrit  pâ  : nourrir,  dont  a été  formée  la  racine 
des  mots  latins  pasco  : paître,  et  punis  : pain. 

Nous  n’entrerons  pas  dans  les  détails  techniques  de  la  conlection 
du  pain  : on  sait  qu’on  le  fait  à bras  d’homme  ou  mécaniquement  ; 
qu’il  est  levé  au  moyen  de  pâte  fermentée  ou  de  levure  de  bière, 
qu’on  cuit  la  pâte  dans  des  fours  cliaulfés  au  bois  et  quelquefois  à 
l’électricité. 

On  connaît  aussi  toutes  les  sortes  de  pain  que  l’on  fabrique 
actuellement,  depuis  le  pain  bis  grossier  juscpi’au  pain  de  gruau  le 
plus  délicat.  Nous  nous  arrêterons  donc  là,  et  nous  dirons  un  simple 
mot  sur  l’un  de  nos  aliments  de  dessert. 

Parmi  les  fruits  secs  qui  paraissent  à ce  titre  sur  nos  tables,  il  en 
est  quatre  que  l’on  sert  habituellement  ensemble  et  ipii  forment  ce 
que  l’on  appelle  un  mendiant  ; CQ  sont  le  raisin  de  Malaga,  la  figue. 


Ü48 


LA  TABLE  ET  LE  REPAS  A TRAVERS  LES  SIECLES 


l’amande  et  la  noisette.  Or,  on  prétend  que  ce  dessert  aurait  été 
ainsi  appelé  à cause  des  couleurs  desdits  fruits  qui  se  rapprochent 
assez  sensiblement  de  celles  des  habits  des  quatre  anciens  ordres  de 
moines  mendiants  : frères  prêcheurs,  mineurs,  carmes  et  augustins. 

Passons  maintenant  au  règne  animal,  qui  nous  fournit  aussi  un 
gros  contingent  de  denrées  alimentaires.  Outre  les  animaux  domes- 
tiques des  espèces  bovine,  ovine,  porcine,  chevaline,  asine  et  mu- 
lassière,  nous  tirons  un  grand  parti  du  lapin  de  basse-cour  et  des 
espèces  sauvages  que  nous  procure  la  chasse,  notamment  du  lapin 
de  garenne,  du  lièvre,  du  chevreuil,  du  cerf,  de  la  biche,  du  daim, 
du  renne,  importé  du  nord,  du  sanglier,  du  bouquetin,  de  l’ours,  du 
chameau  même. 

Les  volailles  d’élevage  domestique  et  le  gibier  déplumé  s’ajoutent 
aux  animaux  précités,  et,  de  son  côté,  la  gent  aquatique,  également 
si  nombreuse  et  si  variée, apporte  une  diversion  dans  la  composition 
de  nos  repas.  Tour  à tour,  la  mer,  les  lacs,  les  étangs  et  les  cours 
d’eau  fournissent  à nos  tables  des  poissons  bien  différents  d’espèce, 
de  taille,  de  goût  et  de  finesse. 

Disons  à ce  propos  que  l’élève  artificielle  des  poissons  ou  piscicul- 
ture, pratiquée  en  d’autres  pays  depuis  très  longtemps,  ne  remonte 
pas,  en  France,  à une  épotjue  antérieure  à i84o.  Cette  année-là, 
deux  pêcheurs  vosgiens,  Rémy  ctGéhin,  commencèrent  à s’occuper 
delà  fécondation  et  de  l’éclosion  des  oeufs  de  truite  et  attirèrent  sur 
leurs  succès  l’attention  publique. 

Deux  ingénieurs  du  département  du  Haut-Rhin  suivirent  les  pro- 
cédés de  Rémy  et  de  Géhin,  et  fondèrent,  en  i85i,  l’établissement 
de  pisciculture  de  Huningue,  près  Mulhouse.  Puis,  l’année  suivante, 
Cosle,  professeur  d’embryogénie  au  Collège  de  France,  créa  pour  le 
compte  de  l’Etat,  dans  la  même  ville,  un  important  établissement^ 
qui  put  fournir  des  milliards  de  jeunes  poissons  destinés  à repeupler 
les  cours  d’eau  et  les  étangs  de  toute  la  France. 

En  ce  qui  concerne  les  ingrédients  essentiels  pour  préparer  toutes 
les  sortes  d’aliments,- on  sait  qu’indépendamment  du  beurre,  le 
saindoux  tiré  du  porc  et  les  graisses  de  bœuf  et  de  veau  jouent  un 
grand  rôle  dans  la  cuisine  et  permettent  de  faire  d’excellentes  fritu- 
res. Seule,  la  graisse  de  mouton,  en  raison  de  son  odeur  forte  de 
laine,  n’est  pas  employée. 

Or,  le  beurre,  le  saindoux  et  les  graisses  sont  eux-mêmes  souvent 
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remplaces  par  1 huile  d’œillelte  ou  d’olive,  d’uii  usage  à peu  près 
exclusif  dans  le  Midi,  et  aussi  par  un  produit  obtenu  par  le  traite- 
ment chimique  de  certaines  matières  grasses,  connu  sous  les  noms 
de  margarine  et  d’oléo-margarine,  et  dont  la  fabrication  et  la 
vente  sont  soumises  à un  contrôle  rigoureux  de  police  et  d’hvgiène. 

Enfin,  le  beurre  qu’on  extrait  de  la  noix  de  coco  bouillie  dans 
l’eau  est  quelque  peu  employé  aussi,  depuis  que  les  explorateurs 
nous  ont  fait  connaître  le  parti  qu’en  tirent  les  populations  des  pays 
exotiques. 


Intérieur  d’une  salle  à manger  eu  1820 
[D'après  le  tableau  de  Drolling.) 

Boissons.  — Vins  français.  — Nous  aborderons  maintenant  la 
question  des  boissons  et  nous  nous  occuperons  tout  d’abord  de  celle 
qui  joue  le  plus  grand  rôle  dans  notre  alimentation  liipjide  : le  vin. 

La  richesse  vinicole  de  la  France  est  immense. 

Sauf  dans  la  généralité  des  départements  du  nord  et  de  l’ouest, 
le  sol  que  nous  habitons  est  presque  partout  propre  à la  viticulture, 
et  certaines  régions  sont  particulièrement  célèbres  par  les  vins 
qu’elles  produisent  et  qui  sont  recherchés  dans  le  monde  entier,  à 
notre  légitime  orgueil  national. 
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Nous  allons  les  passer  en  revue  nn  à un,  car  la  question  vaut  la 
peine  d’être  connue  dans  le  détail. 

Au  premier  rang,  viennent  les  vins  blancs  de  Champagne, que  l’on 
peut  boire  à l’état  naturel,  mais  qui  sont  ordinairement  vendus  pétil- 
lants et  mousseux. 

C’est  laMarne,  et  en  particulier  trois  arrondissements  de  ce  dépar- 
tement, qui  fournissent  le  champagne  : celui  de  Reims,  celui  d’E- 
pernayet  une  partie  de  celui  de  Châlons-sur-Marne,  et  les  vignobles 
de  cette  région  sont  divisés  ainsi  qu’il  suit  : i®ceux  de  la  rivière  de 
Marne  (Cumières,  llautvillers,  Dizy,  Ay,  Mareuil,  etc.);  2®  ceux 
de  la  côte  d’ Epernaij  Œpernay,  Pierry,  Moussy,  Vinay,  etc.); 
3“  ceux  de  la  côte  d’ Avise  (Cramant,  Avize,  Oger,  Le  Mesnil, 
\ ertus, Cuis, Grauves, etc.);  4°ceuxdela  montagne  de  Reims {Verzy, 
Verzenay,  Sillery,  Mailly,  Ludes  , Saint  - Thierry,  Hermonville  , 
etc.)  (i). 

La  Champagne  fournit  non  seulement  des  vins  blancs,  mais  aussi 
d’excellents  vins  rouges  que  l’on  récolte  dans  plusieurs  communes 
de  la  Marne  et  de  l’Aube. 

Dans  le  Bordelais,  les  vins  les  plus  riches  sont  tirés  du  Médoc, 
région  qui  horde  la  rivière  de  Gironde,  rive  gauche,  depuis  Blan- 
(piefort,  près  Bordeaux,  jusqu’à  Soulac. 

A leur  tête  se  placent  les  vins  rouges  du  territoire  communal  de 
Pauillac,  qui  possède  son  fameux  Chàtean-Lafite,  le  roi  des  bor- 
deaux rouges,  et  à la  suite  duquel  viennent  le  Châteaii-Latonr,  le 
Château-Mouton- Rothschild,  le  Château-  Pichon-  Longueville,  le 
Château-Pontet-Canet,  le  Duhart-Milon , le  Bataillij,  le  Grand- 
Puy-Lacoste,  le  Mouton  d’ Armailhacg,  etc. 

Les  autres  territoires  communaux  du  Médoc  célèbres  pour  leurs 
vins  rouges  sont  ceux  ; de  Margaux  {Château-Margaux,  Rauznn- 
Gassies,  Rauzan-Segla,  Dufort-Vivens,  Château-Lascornbes,  etc,); 
de  Saint-Julien  {Léoville- Lascase,  Léoville-Poyferré,  Lcoville- 
Rarton , Châiteau-Griiaud- Larose-S arget , Château-Deaucaillou, 
Château-Lagrange , etc.);  de  Cantenac  ((Multeau-Brane-Cantenar, 
Château-Kirwan  , Château-d’  Issan  , C hâteau-Cantenac  - Brown, 

(i)  Sur  les  cartes  des  négociants  et  des  restaurants  et  sur  les  menus,  les  vins  de  Cham- 
pagne figurent  habituellement  sous  les  noms  des  industriels  qui  les  fabriquent  ou  des  pro- 
priétaires des  crus,  tels  que  MM.  de  Cazanove,  veuve  Clicquot,  Heidsiecif,  Mercier,  Moet  et 
Chandon,  de  Montebello,  Mumm,  Perrier-Jouet,  Pommery-Greno,  Rœdercr,  de  Saint-Mar- 
ceaux,  etc. 
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Château-Palmer,  Château- Poiijel,  etc.);  de  Saiiit-Eslèplie  {Cos- 
d’Estournel,  Château-Montrose,  CahnSégur , etc.);  de  Labarde 
[Château-Giscours,  Châiteau-Dansac)  ; de  Ludon  {^Château-la- La- 
gune)-, de  Saint-Laurent,  d’Arsac,  de  Macau. 

Sur  le  territoire  des  Grandes-Graves,  situé  au  sud  du  Médoc,  on 
trouve,  outre  les  excellents  vins  blancs  spéciaux  à cette  contrée,  les 
riches  vins  rouges  de  Pessac  {Haut- Dr  ion)-,  de  Bordeaux-le-Tondii 
{Château-la-Mission-Haut-Brion , Château-Pape-Clénient , Châ- 
leau-Verthamont,  Château-Bellegrave, Château-Cazalet,  etc.);  de 
l'alence  {Châiteau-la-F errade , Châteauda-Tour-Uaul-Brion , etc.); 
de  Mérignac  {Lucheg,  Château-de-Bourran)  ; de  Yilleneuve-d’Or- 
non  iChâteaux-Carbonnieux, (tic.)-,  de  (Château- Lange, 

Château-Laurenzane , etc.);  de  Cestas  {Château-de-Cesta.s)  ; de 
Léognan  {Ilaut-Baillg , Jlaut-Brion-Larrwet,  Château-Xeuf)-,  de 
Martillac  {C  hâteau- S mi  th-IIaut-LaJite , Château-de-Montesguieu)-, 
de  {Château-Treulon,  Château-La-Tour-de-Casaies,  Châ- 

teau-Aiisone,  etc.). 

Le  territoire  des  Petites-Graves,  situé  entre  celui  des  Grandes- 
Graves  et  le  pays  de  Sauternes,  produit  des  vins  rouges  et  des  vins 
blancs,  surtout  des  blancs. 

Dans  le  pays  de  Sauternes,  la  commune  de  ce  nom  possède  un 
vin  blanc  fameux  entre  tous  : le  Château-Yguem,  surnommé  le 
« premier  vin  blanc  du  monde  »,  et  dont  le  prix,  en  1809, atteignit 
jus([u’à  6000  francs  les  4 pièces.  La  même  localité  possède  égale- 
ment les  crus  de  Châteaii-Baijle ,Château-d’ Arche,  Château- P ilhot, 
et  Château-Lamothe.  Ensuite  viennent  les  vins  des  communes  de 
Hommes  {Château-La-Tour- Blanche,  Châteaii-Pegragueg,  Châ- 
teau- Vigneau,  C hâteau- Babaiit,  Château-Pegxotto)  ; Preignac  {Châ- 
teau-S adairaut , Château-des- Bochers , etc.);  Barsac  {Château- 
Coiitet,  Château-Climens,  etc.);  Fargues  {Château-Bieusaec). 

Dans  le  Bazadais,  les  vins  rouges  et  blancs,  quoiipie  iniérieurs 
aux  précédents,  jouissent  d’une  certaine  réputation.  De  même  ceux 
des  Côtes-de-Bordeaux,  situées  de  l’autre  côté  de  la  rivière  de  la 
Gironde,  c’est-à-dire  sur  la  rive  droite.  Quant  aux  vins  blancs  du 
territoire  de  l’Eutre-Deux-Mers,  ainsi  appelé  parce  qu’il  est  compris 
entre  la  Gironde  et  la  Dordogne,  ce  sont  des  bons  vins  de  consom- 
mation courante. 

Si  l’on  franchit  maintenant  la  rivière  de  la  Dordogne,  on  trouve 
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le  petit  pays  des  Graves  libournaises,  qu’il  ne  faut  pas  confondre 
avec  celui  des  Graves  proprement  dites.  Son  principal  centre  viticole 
est  Pomerol  et  il  produit  des  vins  rouges.  A l’est,  on  rencontre  le 
riche  territoire  des  Cotes  libournaises  qui  comprend  les  cantons  de 
Libourne,  Castillon,  Lussac,  Contras,  Guitres  et  Fronsac,  et  qui  se 
partage  en  deux  régions  : le  Saint-Emilionnais,  qui  a pour  centre 
Saint-Emilion,  et  le  Fronsadais,  dont  le  centre  est  Fronsac. 

Enfin, le  Cubzadais(Cubzac,etc.),le  Bourgeais  (Bourg-sur-Gironde, 
etc.  )et  le  Blayais  (Blaye,  etc.)  produisent  de  bons  vins  rouges  ordi- 
naires, de  plus  en  plus  en  faveur  pour  le  service  courant;  mais 
leurs  vins  blancs  n’ont  rien  de  remarquable. 

Dans  le  département  de  la  Dordogne,  qui  n’est,  en  réalité,  que 
le  prolongement  du  Bordelais  vers  l’est,  on  récolte  des  vins 
rouges  assez  semblables  à ceux  du  Saint-Emilionnais,  notamment  à 
Lamothe-Montrevel,  Vélines  et  la  Force,  et  des  vins  d’une  autre 
classe,  comme  ceux  des  cantons  de  Bergerac,  Sigoulès,  Eymet, 
Issigeac  et  Beaumont. 

Le  Bergeracois  produit  aussi  de  bons  vins  blancs  que  l’on  appelle 
vins  blancs  doux  de  Bergerac,  et  des  vins  doux  liquoreux  de  la 
catégorie  des  muscats  ; ce  sont  ceux  de  Montbazillac,  un  peu  moins 
fins  et  moins  parfumés  que  les  muscats  de  Frontignan. 

Pour  en  finir  avec  la  région  du  sud-ouest,  nous  citerons,  dans 
le  département  de  Lot-et-Garonne,  les  vins  blancs  de  Clairac,  Buzet, 
Pujols,  etc.,  et  qui  se  rapprochent  des  sauternes  ; et  dans  le  dépar- 
tement des  Basses-Pyrénées,  les  bons  vins  rouges  et  blancs  de 
Jurançon. 

La  célébrité  vinicole  de  la  Bourgogne  n’est  guère  moins  grande 
que  celle  du  Bordelais.  Outre  que  la  Bourgogne  comprend  les 
grands  crus  de  la  Côte-d’Or,  les  œnologistes  lui  lattachent  ceux  du 
Beaujolais  et  du  Maçonnais. 

Dans  la  Côte-d’Or  aux  antiques  vignobles,  dont  quelques-uns 
étaient  déjà  célèbres  il  y a treize  siècles,  on  remarque  les  riches  vins 
rouges  des  territoires  communaux  de  V’osnes  (Ronianëe-Conti,  Bi- 
chebourg,  Bomanée-Saint-Vivant,  Tdche-Bomanée,  etc.);  de  Fla- 
gey  {Clos  Vougeot  : le  roi  des  bourgognes)  ; de  Gevrey  (Chambertin, 
etc.);  de  Nuits  {Saint-Georges,  etc.);  de  Chambolles  {Musignij, 
Veroilles,Bonnes-Mares,Qlc.)  ; de  Morey  {Clos-de-Tard,  la  Boche); 
de  Chassagne  {Clos-Morjot,  3Ialtroie,  Clos- Saint- Jean);  d’Aloxe 
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(Corton);  de  Fixiii  (Perrières);  de  l^remaux,  de  Volnav,  do 
Poinard,  de  Beaune,  de  Savig-ny,  de  Meursault,  elc. 

Comme  vins  blancs,  citons  ceux  de  VMgny  (jUontrachet,  C/ie- 
valier-Montrachet , Bastard-Monlrachet)-,  de  Meursault  {Perrières, 
Combettes,  Charmes,  Gonlle-d'Or,  Geaevrières,  etc.)  ; de  Pernanl 
{Charlemagneii),  etc.). 

Dans  la  Basse-Bourgogne,  il  convient  de  mentionner  les  vins  rou- 
ges et  blancs  du  Tonnerrois,  de  l’Auxerrois  ('principalement  le  vin 
blanc  de  Chablis),  et  de  TA vallonnais ; ces  trois  régions  appartien- 
nent an  département  de  l’Yonne. Quant  au  département  de  l’.Vnbe, 
il  se  signale  par  ses  vins  des  Riceys,  (jui  vont  de  pair  avec  ceux  de 
Thorins  dont  nous  allons  parler  bientôt.  Eiiliu,  le  département  du 
Rhône  possède  son  très  riche  vin  rouge  de  Côte-Rôtie,  tiré  des 
vignobles  du  territoire  communal  d’Ampuis,  et  dont  les  deux  crus 
supérieurs  sont  ceux  de  la  Côte-Brune  et  de  la  Côte-Blonde.  .\  Con- 
drieu, également  dans  le  Rhône,  on  récolte  de  bons  vins  blancs. 

Dans  le  Beaujolais,  on  trouve  les  vins  rouges,  très  précoces,  de 
Chénas  (Rhône),  et  dans  le  Maçonnais,  les  grands  crus  de  Thorins 
(commune  de  Romanèche),  dont  le  Monlin-à-Vent  est  le  plus  célè- 
bre. Ce  sont  les  vins  qui  prennent  cette  belle  teinte  orangée  connue 
sous  le  nom  de  pelure  d'oignon.  Le  reste  du  Maçonnais  produit 
encore  quelques  autres  vins  rouges  inférieurs  aux  thorins.  Enfin, 
comme  vins  blancs,  nous  n’avons  guère  à citer  que  ceux  de  Pouilly, 
commune  de  Solutré,  département  de  Saône-et-Loire  (il  ne  faut 
pas  les  confondre  avec  les  vins  blancs  de  Pouilly-sur-Loire,  dépar- 
tement de  la  Nièvre). 

Les  vignobles  de  l’arrondissement  de  Chalon-sur-Saône  consti- 
tuent ce  qu’on  appelle  la  Côte  chalonnaise;  les  plus  remarquables 
sont  ceux  de  Mcrcurey,  des  Touches,  de  Rully,  de  Givry  et  de  Saint- 
Martin-sous-Montaigu,  qui  donnent  d’excellents  vins  rouges. 

Nous  nous  occuperons  maintenant  de  la  région  viticole  de  l’est, 
en  tête  de  laquelle  se  place  la  commune  de  Tain  ( Drôme), qui  possède 
son  fameux  vignoble  de  l’Æ’/vm’/a^e, d’où  l’on  tire  deux  vins  : le  vin 
de  paille  et  le  vin  blanc.  Les  autres  vins  du  département  sont  de 
beaucoup  inférieurs. 

Le  Jura  produit  également  de  bons  vins  rouges,  des  vins  rosés 

(i)  Ainsi  appelé  en  souvenir  de  cet  empereur,  qui  possédait  un  vignoble  sur  le  territoire 
même  de  Pernant. 
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OU  clairets,  des  vins  jaunes  ou  de  paille,  et  des  vins  blancs  mous- 
seux. Le  territoire  communal  le  plus  réputé  pour  ses  crus  est  celui 
d’Arbois. 

Dans  la  région  du  nord-est,  signalons  les  vins  rouges,  blancs, 
gris  et  roses  de  la  Haute-Marne,  des  Vosges, de  Meurthe-et-Moselle, 
de  la  Meuse  et  des  Ardennes,  qui  sont  de  consommation  courante, 
mais  dont  la  qualité  est  justement  appréciée. 

La  l égion  du  centre-sud  se  distingue  par  ses  vins  de  l’arrondisse- 
mentde  ïournon  (Ardèche),  qui  se  rapprochent  des  vins  de  paille 
de  l’Ermitage  cités  plus  haut,  et  par  les  vins  d’Auvergne  (de  Cler- 
mont, Chauturgues  et  Beaumont), qui  correspondent  à la  troisième 
classe  des  Bordelais. 

La  région  du  sud  possède,  dans  l’Aude,  les  vins  rouges  du  Miner- 
vois,  qui  sont  de  bons  petits  ordinaires, ceux  des  Corbières,  le  vin 
blanc  ou  blanquette  de  Limoux,  vin  mousseux,  assez  capiteux. 

Dans  les  Pynmées-Orien taies,  on  trouve  les  célèbres  vins  de 
Banyuls-sur-mer,  recherchés  autant  pour  leur  saveur  comme  vins 
de  dessert  que  pour  leurs  vertus  toniques,  et  qui,  en  vieillissant, 
deviennent  assez  comparables  au  vin  espagnol  appelé  rancio;  les 
territoires  de  Collioure  et  de  Port-Vendres  produisent  aussi  de  ces 
vins. 

Viennent  ensuite  les  vins  rouges  des  Côtes  du  Pioussillon,  corsés  et 
très  colorés.  Le  Roussillon,  produit  aussi  des  vins  blancs  estimés, 
surtout  le  muscat  de  Bivesaltes  qui  est  certainement  le  meilleur  vin 
liquoreux  de  France.  On  fait  encore  des  vins  de  malvoisie  en  divers 
endroits  du  département.  Quant  aux  vins  blancs  secs,  ils  s’expédient 
surtout  à Cette,  pour  la  fabrication  des  faux  madères,  des  faux 
xérès,  des  faux  portos  et  des  uermouts. 

Dans  l’Hérault,  on  trouve  de  très  bons  vins  rouges  ordinaires,  et 
comme  vins  liquoreux, les  fameux  muscats  de  Frontignan,  de  Cazouls- 
les-Béziers,  de  Maraussau  et  de  Lunel,  que  l’on  contrefait  d’ailleurs 
dans  une  grande  proportion. 

Dans  le  Gard,  quelques  vins  rouges  et  blancs  des  environs  de 
Nîmes  sont  assez  estimés.  Avec  le  vin  blanc, on  fabrique  une  remar- 
quable imitation  de  vin  de  Tokay  (Hongrie). 

Le  Vaucluse,  enfin,  se  distingue  par  ses  crus  de  Châteauneuf-du- 
Pape . 
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Ou  peut  rallacher  à la  rég'ion  viticole  du  sud  la  Corse,  l’Algérie 
et  la  Tunisie. 

La  Corse  jouit  d’uue  graude  réputation  [»our  ses  délicieux  vins 
rouges  du  Cap  Corse,  de  Bastia,  Corté,  Ajaccio,  Vescovato  et  Cer- 
vioue.  Ces  vins  ont  heaucoup  de  force,  uu  hoiupiet  suave  et  une 
teinte  framboise  très  ag  réable  à l’œil. 

Eu  Algérie,  où  la  viticulture  s’accroît  et  s’améliore  de  jour  eu 
jour,  ou  récolte  des  vins  rouges  qui  ont  du  corps,  du  s[)iritueu.\, 
mais  qui  manquent  de  bouquet  et  de  liuesse.  Ce  sont  de  bons  ordi- 
naires de  table,  (|ui  supportent  l’eau.  Les  vins  blancs  sont  relative- 
ment meilleurs  et  la  plupart  sont  comparables  aux  muscats  et  à 
certains  vins  de  dessert  du  midi  de  l’Espagne.  La  viticulture  tuni- 
sienne, enfin,  fait  également  degrands  [)rogrès  et  est  appelée  à beau- 
coup d’avenir. 

La  région  de  l’ouest  de  la  France  se  signale  par  ses  vins  rouges 
(dits  vins  nobles)  de  Joué,  près  Tcurs;  par  ceux  de  Cbinon  et  de 
Saint-Nicolas-de-Bourgueil  ; par  ceux  delà  vallée  du  Cher  (de  Tours 
à Bléré)  ; par  ceux  du  Maine-et-Loire  (Saumur  et  environs)  et  des 
Cbarentes.  Quant  aux  vins  blancs,  ceux  des  coteaux  de  Saumur, 
très  mousseux  et  très  capiteux, peuvent  passer  pour  des  champagnes 
de  troisième  classe.  Enfin,  les  vins  de  muscadet  de  la  Loire-Infé- 
rieure sont  plaisants  en  raison  de  leur  petit  goût  musqué. 

11  ne  nous  reste  plus  à parler  que  des  vignobles  de  la  région  du 
Nord-Ouest,  la  plus  pauvre  de  toutes  les  régions  viticoles  de  la 
France. 

La  plupart  des  départements  qui  la  composent  ne  produisent  que 
des  petits  vins,  et  nous  nous  bornerons  à dire  quelques  mots  des 
vins  de  la  Sarthe,  de  Seine-et-Oise  et  de  la  Seine,  qui  sont  les  meil- 
leurs, quoique  aigrelets  et  peu  susceptibles  d’être  conservés. 

Dans  la  Sarthe,  on  trouve  le  bon  vin  rouge  du  clos  des  Jasnièrcs, 
sur  la  commune  de  l’Homme. 

Dans  le  département  de  Seine-et-Oise,  il  faut  signaler  loutd’abord 
l’antique  vignoble  d’Argenteuil,  quie.xistait  déjà  au  temps  de  Char- 
lemagne,et  qui  produit  un  vin  rouge  se  rapprochant  du  Beaujolais. 
A Montmorency,  Deuil,  Meudon,  la  culture  de  la  vigne  est  encore 
assez  prospère.  De  même  dans  les  arrondissements  de  Mantes  et 
de  Corbeil.  On  désigne  ordinairement  ces  vins  sous  le  nom  de  pi- 
colo. 
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Les  vins  blancs  ont  une  certaine  supériorité  sur  les  rouges.  Citons 
principalement  ceux  de  Villetain  et  des  environs  de  Jouy-en-Josas, 
d’Auleuil  (à  7 kilomètres  de  Monlfort),  d’Andrésy  et  d’Arpajon. 

Enlin,  dans  le  département  de  la  Seine, les  quelques  petits  vigno- 
bles des  coteaux  de  Puteaux,  Suresnes  et  du  Mont-Valérien  fournis- 
sent un  picolo  qui  porte  le  nom  particulier  de  petit  bleu. 

Vins  étrangers  consommés  en  France.  — Si  la  plupart  des  vins 
français  sont  très  en  faveur  à l’étranger, certains  vins  étrangers  sont 
à leur  tour  fort  appréciés  en  France. 

Aussi,  croyons-nous  devoir  citer  les  vins  d’importation  les  plus 
connus.  Ce  sont  : 

Les  vins  espagnols  de  Xérès,  Malaga,  Alicante  ou  Tinto,  Grenade, 
Almeira,  Jaen,  Cordoue,  Séville,  Cadix  ; les  val-de-penàs  rouge  et 
blanc,  le  manzanilla,  les  rioja,  le  pajarète,  le  malvasia,  le  pedro 
ximénès,  le  moscatel,  le  rancio,  etc. 

J.es  vins  portugais  de  Porto  ou  Oporto,  Carcavello,  Lamalonga  ; 
du  Douro,  de  Lisbonne,  de  Sétubal. 

Les  vins  italiens  tels  que  celui  du  Vésuve, appelé  Lacryma-Christi 
(ou  Larmes  du  Christ),  les  malvoisies,  les  vins  d’Albano,  Orvieto, 
Chianti,  Monte-Fiascone,  Monte-Pulciano,  Montalicino,  Riminèse, 
Santo-Stéphano,  Capri,  Rarolo,  Asti  (mousseux),  Marsala,  Cataiie, 
Syracuse,  Zucco,  Girgenti. 

Comme  vins  allemands  : 1“  ceux  du  Rhin,  tels  que  le  Niersteiner, 
le  Diedesheimer,  le  Rudesheimer,  le  Liebfraumilch,  le  flatenheimer, 
le  Hochleimer,  le  Rauenthaler,  le  Steinberger,  le  Geisenheimer- 
Rothenberg,  le  Marcobrumer,  et  le  Schloss-Johannisberg,  le  plus 
cher  de  tous  ; 2°  ceux  de  la  Moselle,  tels  que  le  Trabener,  le  Zel- 
tinger,  le  Piesporter,  le  Rerncasteler,le  Rrauneberger,  le  Scharzber- 
ger,  le  Moselblumchen,  le  Sparkling-Moselle. 

Le  vin  autrichien  de  Tokay  (Hongrie). 

Les  vins  suisses  de  Teufen,  Winterthur,  Lavaux,  la  Côte,  Cor- 
taillods,  Boudry,  Chiavenna. 

Comme  vins  turcs,  grecs, ou  de  l’Archipel:  ceux  de  Chio,  Samos,. 
Chypre,  Crête  ou  Candie;  les  vins  de  Koumi,  Carthagène,  Corinthe. 

Les  vins  des  îles  de  l’Océan,  tels  que  ceux  de  Madère,  Ténériffe^ 
Gomère,  Palme  et  des  Açores. 
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Gomme  vins  africains  ; ceux  de  Constance  (cap  de  Bonne-Espé- 
rance). 


Enfin,  les  vins  asialiipics  de  Cliiraz,  Sliamaki  et  ^ osed. 

La  table  cl  le  repas 


Festin  royal  du  sacre  de  C.harles  X,  a Uciins,  le  29  mai  1826 
(lyaprès  la  grüvupe  originale  de  Lafitte,  provenant  du  fonds  de  la  Chalcograpkie  du  Musée  du  Louvre.) 
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Cidre,  poiré  et  bières.  — Les  principales  régions  françaises 
qui  produisent  le  cidre  et  le  poiré  sont,  on  le  sait,  la  Normandie,  la 
Bretagne  et  la  Picardie.  Dans  ces  provinces,  le  vin  est  à peu  près 
banni  de  la  table  et  les  habitants  n’en  souffrent  pas,  au  contraire. 
Iby  a trois  qualités  de  cidre  : le  (jros  cidre,  le  plus  fort,  obtenu  à la 
première  pression  ; le  cidj^e  ordinaire ,ohlçn\i  par  une  nouvelle  pres- 
sée du  marc  macéré  dans  deux  tiers  de  son  poids  d’eau;  enfin,  le 
petit  cidre,  que  donne  un  troisième  coup  de  presse. 

Le  cidre  du  commerce  est  ordinairement  un  mélange  de  ces  trois 
sortes  en  proportions  diverses. 

Quant  à la  bière,  on  en  fabrique  un  peu  partout  et  même  beau- 
coup à Paris.  Mais  les  bières  françaises  les  plus  estimées  sont  celles 
du  Nord,  de  Nancy,  de  Bar-le-Duc,  des  Vosges,  de  Lyon  et  de 
Marseille. 

Certaines  bières  étrangères  ont  une  grande  supériorité  sur  les 
bières  françaises,  tant  en  raison  des  eaux  que  des  grains  employés. 
Celles  qui  jouissent  de  la  plus  grande  célébrité  sont  : 

Les  bières  allemandes  de  Munich,  Cologne,  Nuremberg,  Augs- 
bourg,  Hambourg,  Francfort,  Strasbourg,  Dantzig. 

Les  bières  autrichiennes  de  Pilsen,  Vienne,  Prague,  Liesing. 

Les  bières  hollandaises  de  Rotterdam,  Maëstricht,  Amsterdam. 

Comme  bières  belges,  celles  connues  sous  les  noms  de  : lam- 
bick,  faro,  bière  de  mars,  bière  de  Diest,  Louvain,  Hitz,  brune 
de  Flandre,  de  Hainaut. 

Enfin,  mentionnons  les  bières  anglaises,  la  plupart  si  capiteuses, 
appelées  pale  ale  (bière  pâle),  porter  {i),  stout,  hrown~stout,  gin- 
ger-beer  (au  gingembre  au  lieu  de  houblon). 

Thé  et  café.  — Eaux-de-vie  et  spiritueux. — Liqueurs. — Boissons 
diverses  fabriquées.  — La  boisson  tonique  et  digestive  que  l’on 
obtient  en  faisant  infuser  des  feuilles  de  thé  sèches  dans  de  l’eau 
bouillante  est  trop  connue  pour  que  nous  en  parlions  longuement. 

(i)  « On  entend  par  porter  une  bière  fabriquée  avec  de  l’orge  grillée.  Un  incendie  avait 
détruit  une  brasserie  de  Londres,  et  parmi  les  débris  se  trouvait  une  grande  quantité  d’orge 
que  le  feu  avait  rôtie.  Le  brasseur  donna  cette  orge  à ses  ouvriers,  à ses  hommes  de  peine 
ou  porters,  qui  en  firent  de  la  bière,  que  l’on  trouva  de  qualité  supérieure.  Alors  on  fabri- 
qua de  la  bière  avec  de  l’orge  grillée  et  on  lui  donna  le  nom  de  bière  de  porter,  mot  anglais 
qui  a le  même  sens  que  notre  mot  portefaix.  » Eugène  Muller.  — Revue  pédagogiçue. 
Questions  historiques  (question  n»  342)- 
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Nous  rappellerons  seulement  que  c’est  de  Chine  que  viennent  les 
thés  les  plus  délicieux,  et  que  les  autres  pays  producteurs  de  thé 
sont  : l’Inde  anglaise  et  Ceylan,  Andaman,  Java,  Malacca,  la  Ja- 
maïque, la  Cochinchine  et  l’Amérique  du  Sud. 

Le  thé  est  employé  aussi  comme  boisson  de  table.  En  mangeant^ 
il  se  prend  léger  et  non  sucré.  L’usage  anglais  du  thé  dans  l’après- 
midi  {fwe  o’clock  tea)  s’est  répandu  en  France,  et  un  grand  nombre 
d’établissements  spéciaux  ont  été  créés  dans  ce  but. 

Quant  au  café,  boisson  beaucoup  plus  tonique  encore  que  le  thé 
on  connaît  ses  qualités,  ses  vertus,  l’attrait  de  sou  arôme. 

De  tous  les  grains  employés  pour  les  infusions,  le  «loAa  est  le  roi. 
Mais,  consommé  en  majeure  partie  en  Asie-Mineure  et  en  Perse,  il 
n’en  arrive  que  de  faibles  quantités  chez  nous,  et  on  le  remplace 
souvent  par  le  moka-zanzibar,  d’aspect  à peu  près  semblable. 

Outre  le  moka,  on  recherche  en  France  le  boiirbon  et  le  inartini- 
que.  On  consomme  surtout  des  mélanges  des  trois  sortes. 

En  général,  il  faut  i5  grammes  de  café  pour  une  tasse,  et  l’on 
absorbe  de  cette  façon  aO  centigrammes  de  caféine,  princi[)e  stimu- 
lant essentiel  du  grain. 

L’accompagnement  ordinaire  du  thé  et  du  café  est  l’alcool. 

On  sait  qu’une  tasse  de  thé  bien  chaud  contenant  la  valeur  d’une 
cuillerée  à café  de  rhum,  de  cognac  ou  de  fine  champagne,  constitue 
non  seulement  un  délicieux  breuvage,  mais  encore  un  véritable  re- 
mède dans  les  cas  de  mauvaise  digestion  ou  de  refroidissement. 

Il  en  est  de  même  pour  le  café.  L’ouvrieret  le  paysan  qui  dépen- 
sent beaucoup  de  forces  et  ont  besoin  de  toute  leur  énergie  physi- 
que, le  soldat  qui  fatigue  énormément  au  cours  des  longues  marches 
et  des  manœuvres,  tous  trois  connaissent  les  propriétés  merveilleu- 
ses d’une  tasse  de  ce  breuvage  réparateur  accompagné  d’un  peu 
d’eau-de-vie. 

L’alcool,  en  elfet,  n’est  nuisible  qu’aux  gens  qui  mènent  une  vie 
sédentaire  et  qui  ne  peuvent,  par  l’exercice,  « brûler  » cet  alcool 
dans  leur  organisme  ni  en  éliminer  suffisamment  les  résidus. 

Empressons-nous  d’ajouter  que,  de  toute  façon,  l’alcool,  sous 
quelque  forme  que  ce  soit,  ne  doit  être  pris  qu’à  faibles  doses  et  peu 
fréquemment. 

Nous  n’entreprendrons  pas  l’étude  de  la  distillation,  incessante 
productrice  de  boissons  spiritueusesdont  certaines  sont  hygiéniques. 
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mais  dont  la  plupart  semblent  avoir  été  créées  pour  anéantir  l’es- 
pèce humaine. 

On  connaît  les  noms  de  ces  innombrables  liqueurs  et  apéritifs  que 
l’on  sert  dans  les  cafés,  les  bars  et  autres  commerces  de  boissons, 
et  l’on  n’ig-nore  pas  non  plus  la  place  plus  secondaire  qu’occupent 
dans  l’industrie  du  distillateur  les  conserves  de  fruits  indigènes  ou 
étrangers,  que  l’on  prépare  aussi  dans  les  maisons  bourgeoises. 
Tout  cela  constitue  l’empire  de  l’alcool,  dont  le  règne  est  universel. 

Heureusement  que  nous  possédons,  pour  lui  faire  échec,  la 
gamme  des  pacifiques  sirops  de  fruits  auxquels  s’associent  fort  bien 
les  eaux  gazeuses,  qui  nous  semblent  particulièrement  agréables 
lorsque  nous  voulons  nous  désaltérer. 

Eaux  minérales.  — Eau  ordinaire. — Enfin,  pouvons-nous  passer 
sous  silence  les  eaux  minérales,  naturelles  ou  fabriquées,  qui  ne 
sont  plus  exclusivement  du  domaine  médical,  puisqu’elles  ont  élu 
partout  domicile  sur  nos  tables.  Leurs  principes  ferrugineux  ou 
fdcalins  rendent  ces  eaux  précieuses  aux  gens  dont  les  organes 
de  la  digestion,  de  l’élimination  et  de  la  circulation  souffrent  des 
excès  de  table  causés  par  la  vie  mondaine. 

Le  sujet  nous  amène  à parler  encore  de  l’eau  naturelle,  boisson 
qui  entre  pour  une  part  si  considérable  dans  notre  alimentation. 

On  sait  que  les  eaux  potables  se  divisent  en  eaux  de  pluie,  eaux 
de  puits,  eaux  de  sources,  et  eaux  de  rivières. 

Les  meilleures  et  les  plus  saines  sont  sans  contredit  les  eaux  de 
sources,  à cause  de  leur  débit  permanent.  Le  travail  chimique 
([u’elles  subissent  au  cours  de  leur  trajet  souterrain  les  débarrasse 
de  leurs  impuretés,  et  la  plupart  n’ont  même  pas  besoin  d’être  fil- 
trées pour  être  bues. 

A Paris,  autrefois,  on  buvait  surtout  de  l’eau  de  Seine.  « 11 
n’était  pas  question  alors  dans  les  maisons,  écrit  Alfred  Ram- 
baud,  d’avoir  de  l’eau,  pas  plus  que  du  gaz,  à tous  les  étages  : on 
n’avait  que  l’eau  qu’on  puisait  dans  les  anciens  puits  ou  à quelques 
bornes-fontaines,  ou  celle  qu’apportaient  dans  les  ménages  les  por- 
teurs d’eau.  De  ceux-ci,  les  plus  fortunés  avaient  un  cheval  ou  un 
àne  attelé  à un  tonneau  porté  sur  deux  roues,  et  allaient  de  maison 
en  maison.  Tous  les  Parisiens  d’un  certain  âge  se  rappellent  avoir 
vu  les  braves  Auvergnats,  car  presque  tous  les  porteurs  d’eau  étaient 
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originaires  du  Centre,  monter,  au  matin,  les  escaliers,  avec  deux 
seaux  qu’un  cercle  de  bois  tenait  écartés,  et  aller  servir  leurs  prati- 
ques. Un  seau  d’eau  coûtait  un  sou  ou  deux,  et  ce  n’était  pas  le 
moindre  étonnement  des  provinciaux  que  de  voir  qu’à  Paris  l’eau 
même  coûtait  quelque  chose  (i).  » 

Au  commencement  du  xix®  siècle,  l’état  de  la  distribution  des 
eaux  de  Paris  était  le  suivant  ; les  sources  des  Prés-Saint-Gervais 
fournissaient,  par  jour,  environ  170  mètres  cubes;  celles  de  Belle- 
ville,  ii5  ; l’aqueduc  d’Arcueil,  960  ; en  ce  (jui  concerne  l’eau  de 
Seine,  la  pompe  de  la  Samaritaine  élevait  quotidiennement  4oo  mè- 
tres cubes  d’eau;  celle  de  Notre-Dame,  916;  la  pompe  à feu  de 
Chaillot,4.i3o  et  la  pompe  à feu  du  Gros-Caillou, i.3oo, Soit  un  total 
d’environ  7.980  mètres  cubes  par  vingt-quatre  heures. 

Ces  eaux  alimentaient  83  fontaines,  455  concessions  particulières 
gratuites  ou  payantes  et  un  certain  nombre  d’établissements  pu- 
blics. Comme  Paris  comptait  alors  environ  55o.ooo  habitants,  cha- 
que personne  ne  recevait  donc  pas  i5  litres  d’eau  par  jour  pour 
tous  les  usages  domestiques. 

Reprenant  un  projet  de  Riquet  — le  grand  Ingénieur  du  règne  de 
Louis  XIV,  qui  mourut  avant  d’avoir  pu  mettre  son  projet  à exé- 
cution — Napoléon  P’’  décida  que  l’eau  de  l’Ourcq  serait  amenée  à 
Paris  au  moyen  d’un  canal  à batellerie,  et,  en  décembre  1808,  les 
eaux  de  la  Beuvronne  furent  réunies  à celles  de  l’Ourcq,  dans  le 
bassin  de  la  \ illette. 

En  i832,  le  forage  d’un  puits  artésien  dans  la  plaine  de  Grenelle, 
à l’endroit  où  se  trouve  aujourd’hui  la  place  de  Breteuil,  fut  décidé. 
Les  trav^aux,  commencés  en  décembre  i833,  par  Mulot,  ne  furent 
achevés  qu’en  février  i84i,  après  avoir  atteint  la  profondeur  de 
548  mètres.  Le  débit  de  ce  puits  était  de  4-ooo  litres  à la  minute  (2). 

Enfin,  en  i854,  pour  augmenter  la  quantité  des  eaux  disponibles, 
et  surtout  pour  améliorerl  eur  système  de  distribution,  l’Administra- 
tion chargea  M.  Belgrand, ingénieur,  d’étudier  la  question  de  l’amé- 
lioration du  service  des  eaux  de  Paris. 

A la  fin  de  j854,  M.  Belgrand  présenta  son  célèbre  rapport 

(1)  Histoire  de  la  civilisation  française. 

(2)  Le  nom  à' artésien  rappelle  (]ue  c’est  en  Artois,  à Lilliers  (Pas-de-Calais),  que  fut 
créé,  en  1126,  sous  le  règne  de  Louis  le  Gros,  le  premier  puits  obtenu  par  le  forage  du  sol. 
Mais  ces  puits,  qui  ont  été  décrits  théori([ucment  par  Bélidor,  en  1729,  n avaient  pas  plus 
de  |5  à 20  mètres  de  profondeur. 
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concluant  : i“  à un  apport  supplémentaire  d’eaux  de  sources  par 
aqueducs  voûtés  permettant  de  distribuer  200.000  me.  d’eau  par 
jour;  20  à la  séparation  des  services  de  distribution  en  service  pu~ 
blic  et  en  service  /jriué,  et  à l’établissement  d’une  double  canalisation. 

Entre  temps, le  forag'e  d’un  nouveau  puits  artésien  avait  été  résolu. 
Ce  puits  fut  creusé  à Passy,  par  l’entrepreneur  saxon  Kind.  Les 
travaux,  commencés  en  i855,  furent  terminés  en  1860,  et  on  attei- 
gnit 678  mètres,  c’est-à-dire  trente  mètres  de  plus  que  pour  le  puits 
de  Grenelle. 

En  1860,  la  consommation  parisienne  était  de  99.829  me.  d’eau 
par  jour  pour  i.iyB.ooo  habitants,  soit  85  litres  par  personne, tan- 
dis que  celle  des  communes  annexées  pour  former  8 nouveaux 
arrondissements  n’était  que  de  10.000  me.,  par  5o.ooo  habitants 
soit  20  litres  par  personne. 

C’estalors  que  furent  successivement  construits:  l’usine  élévatoire 
d’eau  de  Seine  d’Austerlitz;  le  réservoir  delà  Dhuis,  àMénilmon- 
lant  (de  i863  à i865)  ; l’usine  élévatoire  d’eaux  de  la  Marne  et  de 
la  Seine,  dite  de  Saint-Maur  (i864)  ; à la  même  époque,  le  réser- 
voir de  Belleville  ; en  1868  et  1869,  les  réservoirs  de  Passy  et  de 
Gentilly  et  l’usine  élévatoire  d’eaux  de  l’Ourcq  de  laVillette  ; enfin 
le  réservoir  de  la  Vanne,  près  du  Parc  de  Montsouris,  dont  les  tra- 
vaux, interrompus  pendant  le  siège  de  Paris,  furent  terminés  seule- 
ment en  1874-  Ajoutons  que, depuis  1897,  le  réservoir  de  Montsou- 
ris reçoit  également  les  eaux  du  Loing  et  du  Lunain. 

A la  mort  de  Belgrand,  en  1878,  le  volume  des  eaux  tant  de  sour- 
ces que  de  rivières  dont  disposaient  les_Parisiens  était  de  870.000  me. 
par  jour,  soit  à peu  près  i85  litres  par  habitant  et  cent  litres  de 
plus  qu’en  1860. 

Mais,  l’accroissement  incessant  de  la  population,  l’exigence  des 
besoins  domestiques  pendant  les  chaleurs  de  l’été,  et  surtout  l’appa- 
rition du  choléra  en  i884  imposèrent  la  recherche  d’une  fourniture 
supplémentaire  d’eaux  de  sources.  L’adduction  des  eaux  de  l’Avre 
fut  mise  à l’étude,  mais  ne  fut  effectuée  que  neuf  ans  après.  Ces  eaux 
alimentent  le  réservoir  de  Montretout  et  le  réservoir  secondaire  de 
Montmartre. 

De  plus,  en  1896  et  en  1897,  deux  établissements  de  filtrage 
furent  créés  à Saint-Maur-des-Fossés,  sur  le  bord  de  la  Seine.  L’un 
estcapablede  filtrer  26.000  me.  d’eau  par  24  heures  ; l’autre  35. 000, 
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et  ils  fournissent  un  appoint  au  volume  d’eau  potable  dont  peut  dis- 
poser la  capitale. 

Actuellement,  le  service  parisien  d’eau  potable  est  assuré  exclu- 
sivement au  moyen  des  captations  de  sources  qui  alimentent  les  trois 
grands  réservoirs  de  Ménilmontant,  Montsouris  et  Montretoul  ; 
et  pour  les  quartiers  de  Paris  situés  à des  altitudes  telles  que  la 
pression  fournie  par  la  hauteur  d’eau  dans  les  réservoirs  précités  ne 
peut  permettre  l’alimentation  de  ces  quartiers,  il  a été  construit  des 
réservoirs  secondaires,  plus  élevés,  dans  lesquels  l’eau  est  refoulée 
par  des  usines  dites  usines  de  relais.  sont  : le  réservoir  de  Belle- 
ville  (eau  de  la  Dhuis)  relevé  par  l’usine  de  Ménilmontant,  et  le 
réservoir  de  Montmartre  (eau  de  l’Avre)  relevé  par  l’usine  Saint- 
Pierre. 

Outre  les  prises  d’eau  potable  qui  existent  dans  les  maisons, pour 
l’usage  des  locataires,  il  y a,  sur  les  voies  publiques,  des  fontaines 
auxquelles  les  passants  peuvent  puiser,  en  toute  liberté  et  gratuite- 
ment, de  l’eau  également  fournie  par  les  sources. 

Telles  sont  \e.s  fontaines  de  puisage  dont  quelques-unes  sont  an- 
ciennes et  d’aspect  monumental,  comme  la  fontaine  Bouchardon,  rue 
de  Grenelle,  la  fontaine  de  l’Arbre-Sec,  la  fontaine  de  Jarente,  etc.; 
les  bornes-fontaines, 3.VL  nombre  de  plus  de  700  et  qui  tendent  à dis- 
paraître; \qs  fontaines-buvettes,  munies  de  gobelets  en  métal,  des 
squares  et  promenades  publics;  enfin  les  fontaines  Wallace,  égale- 
ment pourvues  de  gobelets,  et  qui  portent  le  nom  du  généreux 
donateur  qui  fît  cadeau,  à la  Ville, des  5o  premières  fontaines  de  ce 
genre,  nombre  qui  a été  plus  que  doublé  depuis  ; un  fîlet  d’eau 
limpide  y coule  jour  et  nuit  et  leur  débit  est  d’environ  4 mètres 
cubes  par  24  heures. 

Tous  les  autres  appareils  publics,  non  destinés  à l’alimentation, 
sont  — nous  l’avons  dit  plus  haut  — pourvus  d’eau  de  rivière  (i). 

Mais,  tandis  que  Paris  boit  de  l’eau  de  source  claire  et  parlaite- 
ment  pure,  les  communes  de  la  banlieue  ne  boivent  que  de  l’eau 
médiocrement  épurée  et  souvent  suspecte. 

Une  soixantaine  de  communes  du  département  de  la  Seine  ont 


(1)  Les  eaux  de  rivières;  Seine,  Marne,  Ourcq  ; les  eaux  des  anciennes  dérivations: 
aqueducs  d’Arcueil  et  des  Prés-Saint-Gervais,ne  sont  atVectées  qu’au  service  public  : arro- 
sage des  cours  et  jardins,  voierie,  bouches  d’incendie,  etc. 
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des  traités  avec  la  Compagnie  générale  des  eaux,  qui  leur  fournit 
de  l’eau  de  Seine  ou  de  Marne  rapidement  filtrée. 

Un  très  petit  nombre  de  communes  de  l’ouest  de  Paris  ont  des 
traités  avec  la  Compagnie  des  eaux  de  la  banlieue,  sise  à Suresnes, 
qui  les  approvisionne  d’eau  de  Seine  dans  les  mêmes  conditions. 

Enfin,  quelques  autres  communes  ne  sont  alimentées  d’eau  pota- 
ble que  par  leurs  propres  moyens  : puits,  ruisseaux,  pièces  d’eau, 
et  par  leur  prélèvement  direct  dans  les  canaux,  rivières,  etc. 

De  toutes  les  communes  de  la  banlieue,  Créteil  est  celle  qui  passe 
pour  la  moins  bien  partagée  sous  ce  rapport. 

Disons,  pour  terminer,  quelques  mots  de  la  machine  élévatoire  de 
Marly.  Telle  qu’elle  avait  été  construite  sous  Louis  XIV,  elle  dura, 
on  le  sait,  de  1682  à i8o4.  En  1812,  on  établit  les  pompes  à feu  de 
Marly.  Enfin,  de  i855  à i85g,  Dufrayer  construisit  la  machine  ac- 
tuelle. Six  roues  à palettes, mues  par  la  Seine,  suffisent  à fournir  par 
an,  à Versailles  et  aux  communes  comprises  entre  Saint-Cloud  et 
Saint-Germain,  7 à 8 millions  de  mètres  cubes  d’eau  puisée  dans 
des  nappes  souterraines. 

La  cuisine  française  et  les  cuisiniers  célèbres  du  dix-neuvième 
siècle.  — 11  n’est  pas  prétentieux  de  dire  que  la  France  est  la  nation 
où  l’on  fait  la  meilleure  chère  et  que  Paris  est  la  capitale  qui  fournit 
des  artistes  culinaires  à tous  les  pays  où  la  civilisation  a porté  à un 
degré  élevé  les  raffinements  gastronomiques. 

« Bien  que  Paris,  par  lui-même,  ne  produise  rien,  dit  M.  Barberet, 
c’est  néanmoins  un  centre  où  tout  vient  aboutir  de  tous  les  coins  du 
globe,  parce  que  c’est  dans  ce  lieu  qu’on  apprécie  le  mieux  les  qua- 
lités respectives  de  tout  ce  qui  sert  à la  nourriture  de  l’homme,  et 
que  l’on  sait  le  mieux  les  faire  tourner  au  profit  de  la  sensualité 
humaine  (i).  » 

Le  cadre  de  cet  ouvrage, quoique  déjà  assez  important,  est  encore 
trop  restreint  pour  qu’il  nous  soit  possible  de  nous  engager  dans 
les  détails  de  l’art  culinaire  français  actuel. 

Outre  que  cette  question  très  spéciale  échappe  à notre  compétence, 
nous  serions  amené  à citer  tous  les  plats  connus  et  à reproduire  les 
recettes  de  chacun  d’eux.  C’est  donc  presque  un  volume  entier  qu’il 
faudrait  y consacrer. 

(i)  Monographies  professionnelles  {les  Cuisiniers). 


La  veille  matinale  sur  le  carreau  l'orain  des  llallo  (ientrales 
{D'après  le  tableau  de  L.  Lhermitle.  — Velil-Palais  des  Champs-Elysées.] 
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D’ailleurs,  toute  maison  bourgeoise  possède  son  Traité  de  cuisine 
jtratiqiie,  et  les  maîtres,  aussi  bien  que  les  cuisiniers  et  les  cuisi- 
nières, même  les  plus  habiles,  ont  recours  à ses  conseils, 

La  Révolution, qui  porta  un  coup  si  terrible  au  luxe  de  l’aristocra- 
tie, n’empêcha  pas  la  cuisine  de  devenir  plus  fine  et  plus  délicate 
qu’elle  l’avait  jamais  été. 

Des  gastrologues  distingués  comme  Brillat-Savarin  et  Grimod  de 
la  Rejnière,  de  grands  artistes  culinaires  tels  que  Carême  furent  les 
rénovateurs  de  la  cuisine  française  et  permirent  au  dix-neuvième 
siècle  de  la  voir  dans  son  plus  vif  éclat. 

Carême,  surtout,  eut  une  carrière  vraiment  glorieuse,  car  il  arriva 
à diriger  tour  à tour  les  cuisines  des  plus  grandes  maisons  régnan- 
tes d’Europe. 

Nous  dirons  deux  mots  de  sa  vie. 

Né  à Paris, le  7 juin  1784,1!  dut  partir  du  logis  paternel  à l’âge  de 
onze  ans  pour  aller  gagner  son  pain,  et  il  entra  chez  un  gargotier.  A 
seize  ans,  il  quitta  ce  premier  patron  pour  devenir  aide  de  cuisine 
dans  un  restaurant  moins  vulgaire,  puis  chez  Bailly,  pâtissier  en 
renom  de  la  rue  Vivienne, lequel  excellait  dans  les  tourtes  à la  crème 
et  fournissait  la  maison  du  prince  de  Talleyrand.  « A dix-sept  ans, 
dit  Carême,  dans  sesd/èmoires,  j’étaispremier  tourtier  chez  M.  Bailly. 
Ce  bon  maître  s’intéressait  à moi;  il  me  facilita  des  sorties  pour 
aller  dessiner  au  Cabinet  des  estampes  ; il  me  confia  la  direction  de 
plusieurs  pièces  montées  destinées  à la  table  du  premier  Consul  ; 
j’employais  au  service  de  mon  patron  mes  dessins  et  mes  nuits,  et 
ses  bontés  payaient  largement  mes  peines.  Chez  lui,  je  me  fis  inven- 
teur. 11  y avait  dans  la  pâtisserie  l’illustre  Avice  ; son  œuvre  m’en- 
thousiasma ; la  connaissance  de  ses  procédés  me  donna  du  cœur;  je 
fis  tout  pour  le  suivre  sans  l’imiter,  et,  devenu  capable  d’exécuter 
toutes  les  parties  du  métier,  je  confectionnai  seul  des  extraordi- 
naires uniques.  /> 

Puis,  Carême  chercha  à être  admis  comme  cuisinier  chez  le  pre- 
mier client  de  son  patron  : le  prince  de  Talleyrand.  Il  y parvint  et 
travailla  sous  les  ordres  de  La  Guipière,  chef  de  grand  talent,  qu’il 
suivit  plus  tard  à l’Elysée. 

« Je  puis  dire,  écrit-il,  que  je  fus  élevé  au  milieu  des  hommes  à 
réputation  de  ce  temps-là.  C’est  sous  MM.  Richaut,  fameux  sau- 
ciers de  la  maison  de  Condé,  que  j’appris  le  travail  des  sauces;  c’est 
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dans  les  grandes  fêtes  données  par  rHôtel-de-Ville  de  Paris,  et  sous 
les  ordres  de  M.  de  Lasne,  que  j’appris  la  belle  partie  du  froid  ; à 
l’Elysée-Napoléon,  sous  les  auspices  de  MM.  Robert  et  La  Guipière, 
j’appris  encore,  je  puis  le  dire,  l’élégance  de  la  cuisine  moderne  et 
l’ensemble  d’une  grande  administration.  » 

Carême,  chez  lequel  l’amour  de  la  gloire  culinaire  et  l’intérêt  l’em- 
portaient sur  les  sentiments  patriotiques,  ne  dédaigna  pas  de  servir 
avec  zèle  les  monarques  étrangers  dont  les  armées  envahirent  la 
France.  Il  est  vrai  que  les  armées  françaises  avaient  auparavant 
envahi  leurs  pays. 

C’est  ainsi  qu’il  dirigea  les  cuisines  de  l’empereur  de  Russie,  à 


Cuisine  de  ferme  moderne  (1). 


Paris  même,  pendant  son  séjour  à l’Elysée,  et  à la  cour  de  Saint- 
Pétersbourg  après  l’invasion.  Il  servit  aussi  à la  cour  d’Autriche,  à 
la  cour  d’Angleterre  où  il  dit  n’être  resié  que  huit  mois.  Entiu,  en 
1829,  ou  le  retrouve  chez  M.  de  Rothschild.  Il  mourut  en  i833, 
après  avoir  publié  plusieurs  traités  culinaires,  savoir  : /e  Pâtissier 
pittoresque  (i8i5),  ouvrage  orné  de  128  planches  dessinées  par 
l’auteur;  le  Maître  d’hôtel  français  ou  Parallèle  de  la  cnisi/ie 
ancienne  et  moderne  (^1822)  ; le  Pâtissier  royal  parisien  (1825)  et 
enfin  l’Art  de  la  cuisine  au  dix-neuuième  siècle  (i833  i. 


(i)  Cliclié  communiqué  par  la  Société  des  fourneaux  Uriftault, 
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Brillal-Savarin  (i)  et  Grimod  de  la  Reynière  (2)  ne  furent  pas, 
comme  Carême,  des  cuisiniers  de  métier,  mais  ils  furent  des  amateurs 
de  grande  cuisine  et  des  écrivains  érudits  sur  cette  matière. 

Le  premier  s’est  immortalisé  avec  son  ouvrage  intitulé  la  Physio- 
logie du  goût  (édité  en  1826),  qui  ne  traite  pas  seulement  de  l’art 
culinaire,  mais  qui  aborde  aussi  le  côté  psychologique  de  nos  mœurs 
de  table. 

On  y trouve  ces  spirituels  aphorismes  : « Dis-moi  ce  que  tu  man- 
ges,je  te  dirai  ce  que  tu  es.  — Les  animaux  se  repaissent  ; l’homme 
mange  ; l’homme  d’esprit,  seul,  sait  manger.  — Le  plaisir  de  la 
table  est  de  tous  les  âges,  de  toutes  les  conditions,  de  tous  les  pays 
et  de  tous  les  jours;  il  peut  s’associer  à tous  les  autres  plaisirs 
et  reste  le  dernier  pour  nous  consoler  de  leur  perte.  » 

Quanta  Grimod  de  la  Beynière,  il  est  l’auteur  du  fameux  Alma- 
nach des  gourmands  ou  Calendrier  nutritif  publia  de  i8o3  à 
1812  et  qui  eut  un  vif  succès.  Il  fit  également  paraître,  en  1808,  son 
Manuel  des  Amphitryons  et  collabora,  vers  1828,  au  Gastronome 
français  ou  V Art  de  bien  vivre,  rédigé  par  les  anciens  auteurs  du 
Journal  des  Gourmands  (Grimod  de  la  Reynière,  Gastennann, 
Clytophon,  Charles  Sartrouville,  Marie  de  Saint-Ursin,  etc.) 

Nous  ne  pouvons  citer  tous  les  chefs  de  cuisine  qui  ont  acquis 
une  certaine  célébrité  sous  l’Empire  et  les  deux  Restaurations, 
époque  qui  marque  vraiment  le  triomphe  de  la  cuisine  française.  Ils 
se  trouvaient  naturellement  dans  les  maisons  des  princes  et  prin- 
cesses, des  ministres,  des  ambassadeurs,  des  grands  financiers. 

Plus  près  de  nous,  dans  la  seconde  moitié  du  xix®  siècle,  un  cui- 
sinier a eu  une  certaine  gloire  : c’est  Jules  Gouffé,  ancien  officier  de 
bouche  du  Jockey-Club,  et  auteur  de  trois  traités  culinaires  : le  Livre 
de  cuisine,  le  Livre  des  conserves,  et  le  Livre  de  pâtisserie. 

C’est  à lui  que  le  grand  chansonnier  Charles  Vincent  envoya  sa 
chanson  intitulée  « les  Rois  de  la  terre  »,  avec  cette  dédicace  dont 
le  destinataire  put  s’enorgueillir  ajuste  titre  : 

A toi,  Goujfé,  celte  chanson, 

A toi,  dont  le  savoir  extrême 
Elargit  encore  t’ horizon 
Découvert  par  Carême. 

(1)  Né  à Belley  (Aia),  en  1755.  Mort  à Paris,  en  1826. 

^2)  Né  à Paris,  en  1768.  Mort  à VilIiers-sur-Orge,  en  i838. 
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Gloire  à vous,  Carême  et  Goajfé  ! 

Votre  juste  prépondérance, 

Dans  tous  les  pays  a greffé 
Le  nom  de  la  France. 

On  sait  que  le  métier  de  cuisinier  est  pénible  à exercer. 

Carême,  comme  tous  les  autres,  d’ailleurs,  le  déclare  hautement. 
11  fait  ainsi  la  description  de  ce  qu’on  appelle  le  coup  de  feu  : « Le 
moment  du  service  est  au-delà  de  toute  expression  de  peine  et  de 
fatig’ue.  Nous  sommes  à l’heure  et  à la  minute  et  nous  ne  pouvons 
diH'érer  le  moment  du  service...  11  faut  obéir,  lors  même  que  les 
forces  physiques  manquent;  mais  c’est  le  charbon  qui  nous  tue... 
Que  l’on  se  figure  être  dans  une  grande  cuisine  et  y voir  une  ving- 


Cuisine  de  grande  maison  bourgeoise  moderne  (i). 

taine  de  cuisiniers  dans  leurs  occupations  pressantes,  allant,  venant 
agissant,  et  tous  aussi  pressés  les  uns  que  les  autres;  eh  bien!  tout 
cela  agit  avec  célérité  dans  ce  gouffre  de  chaleur  où  il  faut  que 
l’homme  qui  commande  ait  la  tête  forte  et  présente^  et  la  gestion 
d’un  grand  administrateur. ..  Enfin,  pour  mettre  un  comble  à nos 
souffrances,  pendant  à peu  près  une  demi-heure,  les  portes,  les 
croisées  sont  fermées,  afin  que  l’air  ne  refroidisse  [>as  le  service  : à 
peine  peut-on  respirer;  on  est  dans  la  transpiration  la  plus  com- 
plète. » 

(i)  Cliché  communiqué  par  la  Société  des  fourneaux  Briffault. 
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C’est  pour  celte  raison  majeure  que,  dans  les  maisons  importantes, 
la  cuisine  est  faite  par  des  hommes. 

L’un  des  rédacteurs  de  l’Art  culinaire,  M.  P.  Gilbert,  dit  qu’en 
effet  « la  femme  n’est  pas  née  pour  ces  rudes  travaux  » ; et  il  ajoute 
qu’il  crierait  « bravo  et  merci  au  législateur  assez  hardi  qui  édicte- 
rait une  loi  draconienne  interdisantà  jamais  aux  femmes  l’entrée  des 
cuisines  d’établissements  publics  ». 

M.  Gilbert  ajoute  : « Nous  ne  nions  pas,  et  nous  n’avons  jamais 
nié,  que  la  cuisine  soit  chez  la  femme  une  science  instinctive,  mais 
cet  instinct  ne  supplée  pas  toujours  aux  connaissances  qui,  en  défini- 
tive, sont  le  résultat  de  l’expérience  et  de  la  pratique...  L’étude  de 
cette  science  n’est  pas  de  première  nécessité  pour  celles  à qui  la  for- 
tune permet  d’en  confier  le  soin  à un  chef,  mais  elle  est  indispen- 
sable pour  celles  dont  la  fortune,  plus  que  modeste,  les  obligera  dans 
un  temps  donné  à prendre  en  main  le  gouvernement  de  leur  inté- 
rieur. » 

C’est  dans  ce  but  que  des  cours  culinaires  ont  été  introduits  dans 
les  programmes  scolaires  d’enseignement  ménager  et  que  des  cours 
libres  de  cuisine  théorique  et  pratique  ont  été  également  institués 
pour  les  jeunes  filles  ayant  quitté  l’école. 

Tous  les  ans,  des  concours  culinaires  sont  ouverts  dans  certaines 
\ il  les  de  France. 

X Paris,  le  premier  eut  lieu  en  i883,  et  ce  fut  la  Société  des  cui- 
siniers français  qui  en  prit  l’initiative. 

Cet  essai,  effectué  dans  une  modeste  salle,  n’en  réussit  pas  moins  et 
depuis,  le  concours  culinaire  a toujours  eu  plus  de  vogue  et  de 
succès.  Il  s’est  tenu  tour  à tour  au  Grand-Orient  (rue  Cadet),  au 
Pavillon  de  la  Ville  de  Paris(dans  les  Champs-Elysées),  àl’Exposition 
du  Champ-de-Mars  en  1889. 

Il  se  tient  maintenant,  fin  mars-commencement  d’avril,  pendant 
une  semaine,  dans  le  jardin  des  Tuileries,  sous  un  vaste  vélum,  et 
depuis  l’année  1908,  il  a été  doublé  d’un  concours  de  cuisine  régi- 
mentaire qui  donne  les  meilleurs  résultats. 

Bien  que  nous  ne  nous  occupions  pas  de  la  cuisine  au  point  de 
vue  technique,  nous  donnerons  à titre  de  curiosité,  et  uniquement 
pour  montrer  quelle  peut  être  la  composition  d’un  grand  festin,  les 
menus  de  quelques  dîners  de  gala  qui  ont  eu  lieu,  ces  dernières 
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années,  à l’occasion  des  voyag'es  officiels  de  souverains  européens 
en  France. 


DINER 

OJfert,  au  Palais  de  l'Élysée,  par  M.  le  Président  de  la  République 
en  l'honneur  de 

S.  M.  r Empereur  de  Russie  Nicolas  II, 
le  6 octobre  i8g(> 

Huîtres  de  Marennes. 

Potages  : Consommé  aux.  nids  de  salanganes,  Crème  volaille. 
Carpes  de  la  Creuse  glacées  sauce  française. 

Selle  de  faon  aux  graines  de  pin. 

Suprême  de  poularde  aux  truffes  de  Périgord. 

Terrines  de  homard  toulousaine. 

Barquettes  d’ortolans  des  Landes. 

Oranges  de  Nice  gratinées. 

Faisans  flanqués  de  perdreaux  rôtis  sur  croustades. 

Truffes  au  champagne. 

Foie  gras  à la  parisienne. 

Salade  Francillon. 

Aubergines  farcies  à la  fermière. 

Cœurs  d’artichauts  à la  créole. 

Abricots  et  reines-claude  Montmorency. 

Glace  aux  avelines. 

Gaufres  Condé. 

Dessert. 

Pf/is  : 

Château-Xquem  1870. 
Chàteau-Lafite  187.5. 
Clos-Vougeot  1874. 
Rœderer  frappé. 

DINER 

Offert,  au  Palais  de  Compiègne, 
par 

M.  le  Président  de  la  République 
à 

S.  M.  V E^npereur  de  Rassie  Nicolas  II, 
le  20  septembre  igoi 

Potages  : Tortue  claire  à la  française,  Crème  du  Barry. 

Rissoles  Lucullus. 

Caisses  de  laitance  dieppoise. 

Barbues  dorées  à la  Vatel. 

Selle  de  chevreuil  Nemrod. 

Poulardes  du  Mans  Cambacérès. 

Terrines  d'huîtres  Joinville. 

Cailles  de  vigne  brisées  parisienne. 

Citrons  granités  à l’Armagnac. 

Faisans  de  Compiègne  truffés  rôtis. 


Xérès  Goutte-d'or. 
Château-Lagrange  en  carafes. 

Sauternes  eu  carafes. 
Champagne  rosé  en  carafes. 
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Truffes  au  champagne. 

Suprême  de  foies  gras  de  Nancy. 
Salade  Polel. 

Pains  de  pointes  d’asperges  à la  , crème. 
Turbans  d’ananas  de  Versailles. 
Glaces  Fidelio. 

Dessert. 


Amontillado  sec. 
Sauternes  en  carafes. 
Saint-Emilion  en  carafes. 
Perrier-Jouet  en  carafes. 


Vins  : 


Chàteau-Yquem  1874. 
Chàteau-Lafite  1875. 

Corton  grand  vin  1868. 

Moët  et  Chandon  Dry  Impérial  1869. 


DINER 

Offert,  au  Palais  del’Elysée, 
par 

M.  le  Président  de  la  République, 
à 

LL.  MM.  le  roi  et  la  reine  d’Italie 
le  i4  octobre  igo3 


Crème  de  volaille  à l’ancienne.  Consommé  à la  royale. 
Petites  bouchées  à la  Nantua. 

Turbot  au  vin  de  Bourgogne. 

Médaillons  de  filet  Sman  Bayeldi. 

Ris  de  veau  à la  Régence. 

Timbales  de  canard  Rossini. 

Punch  à la  romaine. 

Granité  à la  mandarinette. 

Faisans  dorés  truffés  flancjués  d’ortolans. 
Poulardes  à la  parisienne. 

Salade  Monselet. 

Bouquets  de  pointes  d’asperges. 

Fonds  d’artichauts  à l’ilalienne. 

Poires  crassanes  glacées. 

Friandises. 

Dessert. 


Grand  Porto  1848. 
Pontet-Canet,  Chablis-Moutonne. 
Champagne  en  carafes. 

Pommery 


Vins  : 

Château- Yquem~187 1 
Château-Latour  187.T. 
Romanée-Conti  1874. 
et  Greno  .1892. 


La  cuisine  et  la  salle  à manger  actuelles.  — Nous  ne  croyons  prs 
utile  de  faire  la  descri[)lion  dëtailléed’une  cuisine  moderne,  aussi  bit  n 
celle  d’une  maison  riche  que  celle  d’un  modeste  intérieur  bourg-eois. 
La  physionomie  de  chacune  d’elles  est  connue  de  tout  le  monde. 

Nous  nous  bornerons  à rappeler  succinctement  les  progrès  qui  y 
ont  été  réalisés  depuis  un  siècle. 


VhI;, 


1“  Service  tle  iilalcrie  en  argent  massif 
2“  Service  à thé  — — 

3“  Surtout  en  métaux  précieux  et  pierres  rares. 
(Clichés  communiqués  par  M.  Robert  Linseler,  orfèvre.) 
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6y4  la  table  et  le  repas  a travers  les  siècles 

Autant,  autrefois,  la  cuisine — du  moins  dans  la  plupart  des  mté- 
rieurs  bourgeois  des  villes  et  même  de  Paris  — était  exiguë,  reléguée 
dans  la  partie  la  plus  désavantagée  de  l’appartement,  peu  aérée  et 
mal  éclairée  par  une  lucarne  donnant  sur  une  cour  étroite  et  obscure, 
autant,  de  nos  jours,  elle  est  spacieuse,  bien  située  dans  la  cons- 
truction, largement  pourvue  d’air  et  de  jour  au  moyen  d’une  haute 
fenêtre  et  d’un  ou  plusieurs  vasistas  mobiles  destinés  à évacuer  au 
dehors  les  odeurs,  les  fumées  et  la  chaleur  produites  par  les  opéra- 
tions culinaires. 

De  plus,  les  murs  de  la  pièce  sont  peints  à l’huile,  revêtus,  par 
endroits,  de  carrelages  de  faïence  décorée,  et  le  sol  est  constitué  par 
un  dallage  poli,  bien  scellé,  facilement  lavable  et  souvent  même  très 
artistique. 

Le  soir,  l’éclairage  est  assuré  ordinairement  par  un  ou  plusieurs 
becs  de  gaz,  et  quelquefois  par  des  lampes  électriques  incandes- 
centes. 

Le  cabinet  sombre,  disgracié,  presque  méprisé,  que  constituait  la 
cuisine  de  jadis,  n’existe  guère  plus  maintenant  que  dans  les  classes 
pauvres.  Chez  les  gens  quelque  peu  aisés,  dans  la  bourgeoisie  et 
dans  les  maisons  riches,  elle  constitue  un  vrai  sanctuaire  gastrono- 
mique à l’entretien  duquel  la  servante  ou  la  ménagère  apporte  tous 
ses  soins  et  qu’elle  montre  avec  une  fierté  légitime. 

Le  mobilier  s’est  également  transformé.  D’abord,  le  fourneau  de 
brique  appelé  potager  a disparu  et  a été  remplacé  à peu  près  par- 
tout par  le  fourneau  en  fonte  avec  garnitures  en  cuivre,  chauffé  au 
charbon  de  terre  proprement  dit,  à l’anthracite,  au  coke,  au  gaz  ou 
même  à l’électricité,  et  vulgairement  appelé  cinsmière. 

Les  premiers  fourneaux  en  fonte  apparurent  à Paris  vers  1798, 
mais  ce  n’est  que  lorsque  l’exploitation  des  mines  de  houille  se  fut 
généralisée  et  que  le  charbon  de  terre  put  se  substituer  au  charbon 
de  bois  pour  le  chauffage,  que  les  fourneaux  de  fonte,  dits  aussi 
fourneaux  économiques,  prirent  leur  essor. 

Actuellement,  ils  sont  construits  de  telle  façon  qu’au  moyen  d’un 
unique  foyer  on  peut,  dans  des  compartiments  et  des  récipients 
plus  ou  moins  nombreux,  préparer  à la  fois  tous  les  plats  d’un  festin  : 
potages,  poissons,  rôtis,  sauces,  légumes,  et  avoir  en  même  temps 
une  grande  quantité  d’assiettes  et  de  plats  chauds  pour  le  service, 
ainsi  que  de  l’eau  bouillante  pour  les  multiples  opérations  culinaires. 
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le  café,  le  thé  et  aussi  pour  laver  toute  la  batterie  de  cuisine  et  la 
vaisselle  de  table,  pendant  ou  après  le  repas. 

On  sait  de  quel  attirail  se  compose,  aujourd’hui,  le  mobilier  d’une 
cuisine  bourgeoise,  véritable  arsenal  où,  sous  les  formes  les  plus 
diverses,  tous  les  produits  de  la  métallurgie  et  de  la  céramique  se 


Couvert  à salade  et  couvert  individuel  pour  le  poisson  (argent  massif)  (1). 


trouvent  représentés  : fonte,  fer  battu,  fer  nickelé,  tôle  émaillée, 
cuivre  étamé  ou  argenté,  aluminium,  terre  cuite,  faïence,  porce- 
laine, grès,  verre,  etc.  Sans  parler  des  nombreux  ustensiles  de  tou- 
tes matières,  destinés  au  nettoyage  et  à l’entretien  de  la  pièce  et  de 
mille  objets  qu’elle  contient. 

Il  y a des  cuisines  de  grands  hôtels  particuliers  et  de  restaurants 
en  renom  qui  sont  de  véritables  merveilles  d’installation  et  d’agen- 
cement. 

(i)  Cliché  communiqué  par  M.  Robert  Linzekr,  orfeure. 
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Quant  à la  salle  à manger,  il  n’est  aujourd’hui  de  logement,  si 
modeste  soit-il,  qui  ne  possède  la  sienne;  mais  la  décoration  de  cette 
pièce  et  la  richesse  de  son  ameublement  varient  naturellement  sui- 
vant l’aisance  du  maître  ou  de  la  maîtresse  du  logis. 

Dans  les  maisons  fortunées  et  même  dans  beaucoup  d’intérieurs 
bourgeois,  la  salle  à manger  est  très  meublée,  et  non  seulement  on 
n’a  cessé  d’y  augmenter  le  nombre  des  meubles,  mais  les  dimen- 
sions de  ceux-ci  n’ont  fait  que  croître,  surtout  dans  ces  trente  der- 
nières années. 

Au  buffet  et  à la  table,  devenus  de  plus  en  plus  massifs,  on  a 
adjoint  la  panetière  et  la  senxmle ; aux  chaises  on  a ajouté  des 
fauteuils. 

De  toute  simple  qu’était,  au  début,  la  suspension  créée  pour  rece- 
voir la  modeste  lampe  à huile  et  destinée  ensuite  à loger  la  lampe  à 
pétrole  ou  à alcool,  puis  le  bec  de  gaz,  enfin  les  ampoules  électri- 
ques incandescentes,  la  suspension,  disons-nous,  en  est  arrivée  à 
constituer  une  volumineuse  pièce  d’art  où  le  travail  du  fer  forgé,  du 
cuivre  et  du  bronze  dorés  atteint  quelquefois  un  degré  fort  élevé. 

Dans  les  coins  de  la  salle,  sur  des  consoles,  sur  des  petits  meubles 
accessoires,  on  a pris  l’habitude  d’exposer  quelques  potiches 
modernes  et  aussi  quelques  céramiques,  cuivres  et  étains  anciens  ou 
copiés  de  l’ancien. 

Les  murs  sont  tapissés  d’artistiques  papiers  peints,  de  luxueux 
tissus  ou  de  superbes  cuirs  gaufrés  aux  tons  chauds  rehaussés  d’or, 
et  à ces  murs  sont  appendus  quelques  œuvres  picturales  richement 
encadrées  et  représentant  des  sujets  gastronomiques,  des  natures 
mortes,  des  scènes  de  chasse  ou  de  pêche,  etc. 

Enfin,  le  sol,  jadis  formé  d’un  carrelage  de  pierre  ou  de  brique 
cuite,  consiste  maintenant  en  un  parquet  ciré  recouvert,  au  milieu, 
d’un  tapis  de  laine  d’Orient  ou  dissimulé  complètement  sous  de  la 
moquette  clouée. 

En  somme,  la  salle  à manger  est  devenue  presque  un  salon  et 
elle  en  tient  même  lieu  dans  certains  intérieurs  de  la  classe 
moyenne  où  l’on  ne  mène  qu’un  petit  train  de  maison. 

En  ce  qui  concerne  la  vaisselle,  d’importants  perfectionnements 
ont  été  apportés  à la  fabrication  de  la  faïence,  et  surtout  de  la  por- 
celaine, dont  l’emploi  s’est  généralisé  dans  toutes  les  classes. 
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L’industrie  du  verre  et  du  cristal  n’a  cessé  également  de  faire 
des  progrès. 


Quant  aux  métaux,  ils  ne  sont  pas  restés  en  retard  .sur  les  produits 
céramiques. 

En  1819,  Maillot  et  Cliorier,  deux  ouvriers  lyonnais,  obtenaient, 


Cuiller  à glace,  fourchette  à melon,  fourchette  à huîtres,  en  argent  massif.  — Couteaux 
avec  monture  argent  (a). 

par  un  alliage  de  cuivre,  de  nickel  et  de  zinc,  un  métal  imitant  l’ar- 
gent et  lui  donnaient  le  nom  de  maillechor.  Cet  amalgamefut  aussi- 


(i)  (2)  Clichés  communiqués  par  M.  Robert  Linceler,  orfèvre. 
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tôt  employé  dans  la  fabrication  de  cuillers,  fourchettes  et  autres 
ustensiles  qui  eurent  beaucoup  de  succès. 

En  i836,  Elkington  importa  la  dorure  et  l’argenture  par  la  pile, 
ou  galvanoplastie;  alors  naquit  l’industrie  des  Ruolz  (i84i)>  des 
Christolle  et  des  Halphen  (a//i?'/u'c/e-i85o),  industrie  par  laquelle  le 
problème  de  la  création  d’un  mobilier  de  table  luxueux,  artistique 
et  accessible  aux  bourses  modestes  se  trouvait  résolu. 

Mentionnons  aussi  l’usage  des  ustensiles  nickelés  d’après  les  procé- 
dés importés  des  Etats-Unis  en  France  par  Gaiffe,  et  des  ustensiles 
en  aluminium,  métal  extra-léger,  obtenu  pour  la  première  fois  en 
1827  et  appliqué  industriellement  depuis  i854. 

Il  est  inutile  de  donner  ici  la  nomenclature  des  pièces  de  vais- 
selle et  des  divers  ustensiles  affectés  au  service  des  repas,  tant  dans 
la  cuisine  ou  à l’office  que  sur  la  table  même. 

Ces  objets,  fort  nombreux,  sont  d’ailleurs  bien  connus  et  si,  cha- 
(jue  jour,  l’industrie  modifie  leur  structure  ou  en  crée  de  nouveaux, 
plus  pratiques  et  plus  perfectionnés,  le  public  en  est  immédiate- 
ment informé  par  les  mille  moyens  de  réclame  et  de  publicité  dont 
dispose  le  commerce  et  par  l’exposition  de  ces  objets  dans  les  rayons 
et  aux  vitrines  de  nos  magasins  de  céramique,  de  verrerie,  d’orfè- 
vrerie et  d’articles  de  ménage. 

Nous  en  finirons  donc  avec  la  question  dumobillier  et  nous  signa- 
lerons maintenant,  d’une  façon  rapide,  les  faits  les  plus  saillants  de 
l’histoire  du  repas,  depuis  cent  vingt  ans. 

Particularités  du  repas  depuis  la  Révolution.  — Entraînée  dans 
le  mouvement  politique,  la  table  se  démocratisa. 

Le  besoin  de  se  dégager  des  vieilles  habitudes  aristocratiques  fit 
notamment  abolir  le  prêt  ou  essai  des  mets,  si  en  faveur  sous  l’An- 
cien-Régime. 

On  cessa  même,  dans  la  généralité  des  maisons  riches,  de  pré- 
senter la  serviette  mouillée  aux  convives,  au  premier  service. 

Les  verres  acquirent  définitivement  droit  de  cité  sur  la  table.  On 
se  rappelle  en  effet  qu’auparavant,  pendant  le  repas,  les  verres,  en 
nombre  égal  à celui  des  convives,  figuraient  la  plupart  du  temps  sur 
un  buffet,  confiés  au  soin  d’un  valet  chargé  de  les  présenter. 

Aussi,  au  cours  d’un  festin  un  peu  important,  se  produisait-il 
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souvent  des  erreurs,  plus  d’un  invité  buvant  dans  le  verre  de  son 
voisin. 

Ces  confusions  ne  devaient  plus  se  reproduire  avec  le  système 
des  verres  placés  sur  la  table,  qui  donnait  à chaque  personne  le 
moyen  de  boire  à son  gré  sans  avoir  recours  à rintervention  d’un 
domestique  parfois  peu  empressé,  et  rendait  en  même  temps  l’acte 
plus  personnel  et  plus  discret. 

Comme  le  verre,  la  fourchette  fit  désormais  partie  du  couvert 
dans  toutes  les  classes,  sauf  chez  les  plus  pauvres  gens. 

Quant  au  linge  de  table  — nappe  et  serviette  — il  était  d’un 
usage  si  général  dans  notre  pays,  au  commencement  de  la  Révolu- 
tion, que  le  voyageur  anglais  Arthur  Young  écrivait  en  1790  : « Le 
linge  de  table  est  ici  (en  France)  plus  propre  et  mieux  entretenu 
(qu’en  Angleterre);  on  n’en  a que  de  grossier,  pour  le  changer  sou- 
vent. Il  semble  ridicule  à un  Français  de  dîner  sans  nappe;  chez 
nous,  on  s’en  passe,  même  chez  les  gens  de  fortune  moyenne.  Un 
charpentier  français  a sa  serviette  aussi  bien  que  sa  fourchette;  et 
à l’auberge,  la  fille  eu  met  une  propre,  à chaque  place,  sur  la  table 
servie  dans  la  cuisine  pour  les  plus  pauvres  voyageurs  (i  ).  » 

En  ce  qui  concerne  la  mode  des  dîners  servis  à la  russe,  où  l’on 
ne  fait  figurer  sur  la  table,  d’une  façon  permanente,  pendant  le 
repas,  que  les  desserts,  les  fleurs  et  le  surtout,  et  non  tous  les  plats 
du  service,  comme  cela  se  pratiquait  encore  au  dix-huitième  siècle, 
on  doit  savoir  que  ce  fut  en  juin  1810,  à Glichy,  chez  le  prince  russe 
Kourakin,  qu’eut  lieu  cette  innovation.  On  en  parla  dans  tous  Paris 
comme  d’une  chose  extraordinaire. 

Enfin,  l’étiquette,  sauf  dans  certains  banquets  officiels  et  à la  cour 
des  Bourbons  des  deux  Restaurations,  ne  comporta  plus  que  les 
simples  règles  indiquées  par  le  savoir-vivre  et  la  correction. 

La  bonne  franquette  prit  sa  revanche  sur  la  vieille  obséquiosité, 
et  les  invités  de  rangs  différents  furent  traités  avec  la  même  politesse, 
la  même  considération. 

Ce  fut  enfin  l’égalité  devant  la  table. 

Des  différentes  sortes  de  repas.  — Nous  passerons  maintenant  en 
revue  les  divers  repas  quotidiens  ou  exceptionnels  par  lesquels  nous 


(i)  Voyage  en  France. 
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assurons  notre  subsistance,  tout  en  nous  procurant  des  satisfactions 
gustatives  et  en  favorisant  aussi  notre  esprit  de  sociabilité. 

Les  réfections  journalières  sont,  on  le  sait,  au  nombre  de  trois  ; 
le  petit  déjeuner  du  matin  (le  premier  après  le  réveil),  le  déjeuner 
proprement  dit,  enfin  le  dîner. 

Beaucoup  de  personnes  font,  de  plus,  entre  le  déjeuner  et  le  dî- 
ner, une  légère  collation  appelée,  par  abréviation,  en  anglais,  five 
o’clock  (quatre  heures),  et  qu’on  appelle  plus  communément  le 
goûter  (i). 

A ces  quatre  repas  on  peut  en  ajouter  un  cinquième,  qui  n’est 
pas  quotidien  : c’est  le  souper,  lequel  s’effectue  ordinairement  assez 
tard  dans  la  soirée  ou  la  nuit,  soit  à la  sortie  du  théâtre,  vers  une 
heure  du  matin,  soit  pendant  l’intermède  d’un  bal,  entre  deux  et 
trois  heures.  Quelquefois,  le  souper  est  remplacé  par  une  collation 
appelée  lunch  (2). 

Les  heures  et  les  appellations  de  ces  différentes  réfections  ont 
beaucoup  varié  depuis  un  siècle. 

Avant  la  Révolution,  on  dînait  à deux  heures  ; les  spectacles  et 
les  divertissements  commençaient  à cinq  et  se  terminaient  à neuf  ; 
en  rentrant,  l’on  soupait. 

« Cet  ordre  de  choses,  dit  Dulaure,  fut  dérangé  par  un  change- 
ment introduit  dans  l’administration.  Les  employés  travaillaient 
dans  leurs  bureaux  depuis  neuf  heures  jusqu’à  midi  »;  ils  allaient 
dîner,  puis  ils  retournaient  à leur  travail  « à trois  heures  pour  y 
rester  jusqu’à  neuf.  On  jugea  que  le  travail  du  soir  était  plus  dis- 
pendieux qu’utile  : on  le  supprima  et  on  établit  une  seule  séance, 
depuis  neuf  heures  du  matin  jusqu’à  quatre  heures  de  l’après-midi. 
Ce  changement  en  amena  d’autres  auxquels  la  généralité  de  la 
population  se  conforma  bientôt.  On  dîna  à quatre  heures,  à cinq  et 


(1)  Les  Anglais  disent  aussi:  afternoon’s  lancheon:  ce  qui  se  traduit  par  : collation  ou 
lunch  de  l’après-midi. 

Chez  les  Allemands,  le  goûter,  qui  a lieu  assez  rarement,  se  nomme  abandbrod  : pain  du 
soir,  expression  assez  pauvre. 

(2)  Cette  collation  nocturne  est  appelée  light  supper  (souper  léger)  par  les  Anglais, /rot/a- 
tion,  par  les  Allemands,  colacion  \iav  les  Espagnols  et  colazione  par  les  Italiens. 

« L’habitude  d’ajouter  un  complément  au  repas  du  soir  se  retrouve  sous  un  autre  aspect 
dans  les  anciens  couvents.  Après  le  souper,  qui  avait  lieu  d’assez  bonne  heure,  les  réguliers 
lisaient  les  Ecritures,  échangeaient  leurs  observations  sur  le  te.xte,  proposaient  des  objec- 
tions et  y répondaient.  Cette  conférence  s’appelait  collalio.  » Dès  qu’elle  était  terminée  on 
prenait  quelques  rafraîchissements  et  on  allait  se  coucher.  De  là  le  nom  de  collation  don- 
né à cette  légère,  réfection.  (Voy.  Le  Wal,  Etymologies  des  noms  de  repas.) 


Picccs  (ic  services  de  Uiblc  en  |iorcelaino  moderne. 

(Cliché  communiqué  par  ta  Compagnie  française  de  céramique  et  de  verrerie.) 


682 


LA  TABLE  ET  LE  UEPAS  A TRAVERS  LES  SIÈCLES 


même  six  heures.  Les  spectacles  commencèrent  à sept  et  finirent  à 
onze  heures  ou  à minuit.  Le  déjeuner  se  fît  à l’heure  du  dîner  et 
le  dîner  à l’heure  du  souper  (i).  » 

De  nos  jours,  suivant  les  occupations  ou  les  habitudes  de  chacun, 
le  petit  déjeuner  du  matin  a lieu,  très  variablement, entre  sept  et  neuf 
heures;  le  déjeuner  proprement  dit,  entre  onze  heures  et  une  heui<' 
de  l’après-midi  ; enfin,  le  dîner  s’effectue  entre  six  et  huit  heures 
du  soir. 

Quant  aux  festins  exceptionnels,  on  sait  que,  depuis  lapins  haute 
antiquité,  les  moindres  événements  de  la  vie  familiale  et  de  la  vie 
sociale  leur  ont  toujours  servi  de  prétextes. 

C’est  à table  que  l’on  fête  le  jour  de  l’année  qui  porte,  sur  le 
calendrier,  le  prénom  d’une  personne  chère  ; c’est  ég’alement  dans 
un  repas  que  l’on  célèbre  l’anniversaire  d’une  naissance,  le  retour 
d’un  parent  ou  d’un  ami  après  une. longue  absence,  un  succès  litté- 
raire, artistique  ou  scientifîque,  une  promotion  ou  une  nomination 
civile  ou  militaire,  la  fondation  d’une  œuvre,  d’un  établissement,  etc. 

C’est  encore  un  festin  que  l’on  donne  à l’occasion  d’un  baptême, 
d’une  première  communion,  d’une  cérémonie  de  fiançailles,  d’un 
contrat  de  mariage,  et  surtout  à l’occasion  du  mariag'e  lui-même. 

Après  ving^t-cinq  années  d’heureuse  union,  les  époux  offrent  le 
dîner  de  leurs  noces  d’argent  ; après  cinquante  ans,  le  dîner  de  leurs 
noces  d’or  ; enfin  après  soixante,  celui  de  leurs  noces  de  diamant, 
fête  touchante  qui  réunit  quelquefois  autour  de  la  table  quatre  et 
même  cinq  générations,  en  descendance  directe,  de  membres  d’une 
famille. 

Un  jeune  homme  qui  est  sur  le  point  de  se  marier  enterre  sa  vie 
de  garçon  dans  un  dîner  des  plus  joyeux  auquel  il  convie  ses  an- 
ciens compagnons  de  plaisir. 

Lorsque  le  mariage  a eu  lieu,  le  nouveau  couple,  après  avoir  com- 
plètement installé  l’appartement  conjugal,  invite  ses  amis  îi  un  repas 
— déjeuner  ou  dîner  — pour  pendre  la  crémaillère,  c’est-à-dire 
pour  inaugurer  l’aimable  gîte. 

Dans  la  nuit  du  24  au  20  décembre,  on  sert  ce  qui  s’appelle  le 
souper  de  Noël  ou  Réveillon.  11  a ordinairement  lieu  après  la  mes.$e 
de  minuit  des  catholiques.  Ajoutons  que,  depuis  quelques  années, 


(1)  Hir.loire  de  Paris. 
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on  a pris  l’habitude  de  réveillonner  dans  la  nuit  du  trente-et-un 
décembre  au  premier  janvier,  pour  fêter  l’avènement  de  l’année 
nouvelle. 

Enfin,  le  jour  de  l’Epiphanie  ou  le  dimanche  suivant,  le  déjeuner 
ou  le  dîner,  même  dans  les  maisons  modestes,  prend  un  air  de  fête, 
car,  au  dessert,  il  est  de  tradition  de  tirer  les  rois,  coutume  qui 
s’est  conservée  intacte  depuis  bien  des  siècles.  On  partage  la  fameuse 
galette  que  l’on  a achetée  à cet  effet,  ou  que  le  boulanger  a offerte 
gratuitement  : témoignage  annuel  de  remerciement  à sa  clientèle 
assidue. 

Banquets  politiques  et  fédératifs.  — Il  nous  reste  à parler  des  repas 
organisés  dans  un  but  politique  ou  social,  et  l’on  sait  quelle  plac(' 
importante  ils  occupent  dans  la  vie  actuelle. 

Depuis  la  Révolution,  il  n’y  eut  de  fait  politique  en  France  (jui  ne 
fût  préparé  ou  célébré  dans  l’enthousiasme  et  la  solennité  des  ban- 
quets. 

En  ce  qui  concerne  la  Révolution  elle-même,  un  tel  événemeni 
devait  bien  donner  prétexte  à festins. 

Faisant  allusion  à la  prise  de  la  Bastille  (i4  juillet  1789),  le  mar- 
quis de  Villette  écrivait  les  lignes  suivantes,  dans  sa  Chronique  de 
Paris  : 

« J’aimerais,  dit-il,  qu’on  instituât  une  fête  nationale  au  jour  qui 
fait  l’époque  de  notre  résurrection.  Pour  une  révolution  qui  n’apoini 
d’exemple,  il  faut  un  appareil  d’un  genre  nouveau.  Je  voudrais  (pie 
tous  les  bourgeois  de  la  bonne  ville  de  Paris  fissent  dresser  leurs 
tables  en  public  et  prissent  leur  repas  devant  leurs  maisons.  Le  riche 
et  le  pauvre  seraient  unis  et  tous  les  rangs  confondus.  Les  rues, 
ornées  de  tapisseries,  jonchées  de  fleurs,  il  serait  défendu  d’y  che- 
miner à cheval  ou  en  voiture.  La  capitale,  d’un  bout  à l’autre,  ne 
formerait  qu'une  immense  famille;  on  verrait  un  million  de  person- 
nes assises  à la  même  table  ; les  toasts  seraient  portés  au  son  de  tou- 
tes les  cloches,  au  hruit  de  cent  coups  de  canon,  des  salves  de  la 
mousqueterie,  au  même  instant,  dans  tous  les  quartiers  de  Paris  : ce 
jour-là  la  nation  tiendrait  son  qrand  couvert,  n 

La  voix  du  marquis  de  Villette  fut  entendue.  On  fit  l’essai  de  ces 
banquets.  Mais  Sébastien  Mercier  dit  que  le  résultat  en  fut  négatif. 

Dans  son  Nouveau  Paris,  il  raille  ainsi  les  soupers  fraternels  : 
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« Chacun,  sous  peine  d’être  suspect,  sous  peine  de  se  déclarer 
l’ennemi  de  l’égalité,  vint  manger  en  famille  à côté  de  l’homme 
qu’il  détestait  ou  méprisait.  Le  riche  appauvrit  tant  qu’il  put  le  luxe 
de  sa  table  ; le  pauvre  se  ruina  pour  cacher  sa  misère;  et  tandis 
qu’il  avait  consommé  par  orgueil  tout  le  produit  de  sa  semaine,  son 
modeste  repas  l’avait  fait  rougir  auprès  de  celui  qui  croyait  s’être 
bien  sans-ciilottisé.  La  jalousie  d’un  côté,  les  orgies  de  l’autre,  chan- 
gèrent en  bacchanales  ces  soupers  prétendus  fraternels  ; le  mécon- 
tentement était  général,  et  ceux  qui  les  avaient  commandés  dénon- 
cèrent comme  agents  de  Pitt  et  de  Cobourg  tous  les  peureux  cjui 
leur  avaient  obéi.  » 

Cependant,  certains  repas  civiques  furent,  surtout  au  moment  des 
fédérations,  de  « touchantes  et  fraternelles  réunions  où  le  riche 
coudoyait  le  pauvre,  où  le  magistrat  municipal  prenait  place  à côté 
de  ses  administrés,  où  la  vieillesse  était  honorée,  où  tous,  oubliant 
les  soucis,  les  rivalités  même,  s’unissaient  dans  un  commun  amour 
de  la  patrie  et  delà  liberté  ». 

En  1790,  le  i4  juillet,  un  banquet  réunit  environ  quinze  mille 
fédérés  au  parc  de  la  Muette,  et  Sébastien  Mercier  dit  à ce  sujet, 
dans  les  Révolutions  de  Paris  : « Les  députés  des  départements  et 
de  l’armée  allèrent,  le  soir,  se  rafraîchir  ù la  Muette,  où  INI.  de  La 
Fayette  courut  risque  d’être  étouffé  par  les  embrassants;  ils  se  ren- 
dirent ensuite  par  diverses  bandes,  et  tous  allèrent  sous  les  fenêtres 
des  Tuileries  crier  Vive  le  RoUht  Château  était  superbement  illumi- 
né; mais  une  pluie  abondante  éteignait  les  lampions.  Les  députés 
n’ayant  aucun  point  de  ralliement,  et  les  places  en  plein  air  n’étant 
plus  tenables,  se  retirèrent  pour  se  délasser  des  fatigues  de  la  jour- 
née. » 

Ces  repas  en  commun,  copiés  de  l’antiquité  grecque,  se  répétè- 
rent plusieurs  fois  encore  à Paris  et  en  province,  notamment  à Lyon, 
à Wissembourg,  etc, 

A Paris,  un  banquet  fut  offert,  sur  les  ruines  mêmes  de  la  Bastille, 
aux  députés  des  départements.  Ce  fut  une  immense  fête  dans  tout 
le  faubourg  Saint-Antoine. 

Mais,  les  festins  publics  dont  nous  nous  sommes  occupé  jusqu’ici 
ne  furent  que  des  festins  commémoratifs. 

D’autres,  un  demi-siècle  plus  tard,  n’eurent  plus  seulement  pour 
objet  de  célébrer  une  révolution,  mais  de  la  provoquer  : c’est  en 
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effet  clans  les  banquets  réformistes  1847  cjuefut  préparée  la  chute 
définilive  des  Bourbons,  cpii  eut  lieu  en  février  i848. 

L'histoire  nous  apprend  cjue  les  manifestations  réformistes  contre 
la  mauvaise  administration  de  Louis-Philippe,  et  surtout  contre  le 
système  électoral  et  le  système  parlementaire,  commencèrent  le 
10  juillet  1847,  lehancjuet  du  Château-Bouge,  lequel  fut  suivi, 
huit  jours  après,  du  banquet  de  Mâcon,  où  Lamartine,  au  milieu 
d’un  violent  orage,  fit  un  discours  mémorable.  Ensuite,  eurent 
lieu  les  banquets  de  Lille  (7  novembre),  Orléans,  Valenciennes, 
Amiens,  Chalon-sur-Saône  (19  décembre)  et  d’une  foule  d’autres 
villes.  C’est  au  banquet  de  Chalon-sur-Saône  que  Ledru-Bollin  pro- 
nonça d’éloquentes  paroles  qui  achevèrent  d’exalter  les  esprits. 

Après  la  révolution  de  février  et  la  proclamation  de  la  deuxième 
République,  on  reprit  l’idée  des  repas  fraternels  commémoratifs. 

Le  2 avril  i848,  un  banquet  réunit  deux  cent  cinquante  délégués 
des  clubs  ou  comités  républicains,  sur  la  place  du  Châtelet,  et 
l’exemple  de  Paris  fut  suivi  par  beaucoup  de  villes  de  province,  sur- 
tout Marseille  où  M.  Emile  Ollivier,  commissaire  général  de  la  Répu- 
bliquedans  les  Bouches-du-Rhône,  présida  un  repas  civique  de  quel- 
ques milliers  de  convives. 

Pendant  la  troisième  République,  outre  les  nombreux  banquets 
politiques  proprement  dits,  si  nombreux  qu’il  nous  faudrait  consa- 
crer plusieurs  pages  rien  qu’à  leur  énumération,  mentionnons  les 
banquets  des  maires  de  1889  et  de  1900. 

En  août  1889,  fêter  l’Exposition  universelle  de  Paris,  les 

maires  de  toutes  les  communes  de  France  et  des  colonies  furent 
conviés,  par  le  Gouvernement,  à un  immense  dîner,  dans  le  Palais 
de  l’Industrie  des  Champs-Elysées,  qui  a été  démoli  depuis  et  rem- 
placé par  le  Grand  Palais. 

Un  tiers  environ  des  magistrats  municipaux  répondirent  à l’invi- 
tation officielle,  et  1 1.282  d’entre  eux  assistèrent  au  banquet  qui  eut 
lieu  le  18  août,  sous  la  présidence  du  regretté  Président  de  la  Répu- 
blique Sadi  Carnot,  assassiné  cinq  ans  après. 

En  1900,  l’Exposition  universelle  servit  encore  de  prétexte  à une 
agape  du  même  genre,  mais  qui,  cette  fois,  fut  un  déjeuner. 

La  fête  eut  lieu  dans  le  jardin  des  Tuileries,  le  22  septembre,  jour 
du  cent  huitième  anniversaire  de  la  proclamation  de  la  première 
République. 
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Deux  tentes  immenses  occupant  une  surface  d’environ  35. ooo 
mètres  carrés  avaient  été  dressées  dans  ce  jardin. 

Sur  125  tables  de  ro  mètres  de  long-,  montées  sur  tréteaux,  on 
servit  22.000  couverts,  soit  le  double  qu’en  1889,  et  le  service  fut 
assuré  par  plus  de  2.000  domestiques. 

Ce  banquet  eut  lieu  sous  la  présidence  de  M.  le  Président  Loubet. 

Enfin,  il  nous  faut  citer  aussi  les  deux  banquets  fédératifs  des 
sociétés  de  mutualité  de  France,  qui  furent  org-anisés  dans  la  Galerie 
des  Machines,  au  Champ  de  Mars,  le  3o  octobre  1904  et  le  5 novem- 
bre 1906.  Le  premier  réunit  3o. 000  convives  mutualistes  ; le  second 
plus  de  40.000. 

Restaurants,  traiteurs  et  cafés. — Marchands  de  cuisine  préparée. 
— Œuvres  philanthropiques  d’alimentation.  — La  mode  des  restau- 
rants du  g-enre  de  celui  créé,  en  1766,  par  Boulanger  dit  Champ 
d’Oiseau,  rue  des  Poulies,  prit  assez  rapidement  à Paris,  pour  que, 
quelques  années  après,  une  centaine  d’établissements  semblables 
portassent  le  nom  de  restaurant,  laissant  celui  de  traiteur  aux 
maisons  ancien  style. 

Pendant  la  Révolution,  ceux  qui  avaient  déjà  une  certaine  célé- 
brité étaient  situés  dans  le  jardin  des  Tuileries  et  au  Palais-Royal. 

Sous  l’Empire,  d’autres  restaurants  des  boulevards  et  de  ditfé- 
rents  quartiers  de  Paris  acquérirent  également  de  la  réputation  et, 
depuis,  leur  nombre  n’a  cessé  d’augmenter.  Dans  ces  cinquante 
dernières  années  surtout,  il  s’est  élevé  considérablement. 

Aujourd’hui,  beaucoup  d’établissements  qui  vendent  des  bois- 
sons donnent  aussi  à manger  et  il  est  bien  peu  de  cafés  ou  de 
brasseries  qui  ne  fassent  leur  plat  du  jour,  leur  choucroute,  leur 
soupe  à l’oignon,  etc.,  ou  qui  n’offrent  une  carte  plus  variée. 

Nous  ne  donnerons  pas  la  liste  des  grands  restaurants,  cafés  ou 
tables  d’hôtels  de  Paris,  qui  sont  journellement  fréquentés  par  la 
plus  riche  société  et  où  l’on  dépense  facilement, par  tête,  dix  francs, 
un  louis  ou  plus,  pour  un  repas  d’ailleurs  très  soigné. 

La  bourgeoisie  et  les  bourses  moyennes  ont  leurs  bouillons,  dont 
le  genre  a été  créé  par  Duval,  en  i85o,  ainsi  que  leurs  cafés-brasse- 
ries où  le  prix  d’un  repas  varie  entre  2 fr.  5o  et  5 fr.  par  per. 
sonne. 

Les  petits  employés,  les  ouvriers,  suivant  leurs  moyens,  vont  en 
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foule  dans  les  restaurants  au  prix  fixe  de  i fr.  10  à i fr.  75  par 
tête,  et  chez  les  traiteurs  à la  carte,  où  les  plats  de  viande  coûtent 
de  4o  à 60  centimes,  les  plats  de  légumes  de  20  à 3o  centimes  et 
les  plats  de  dessert,  de  i5  à 20  centimes. 

N’oublions  pas  non  plus  les  modestes  crémeries  où  les  plus 
humbles  travailleurs,  les  gens  souffrants  et  ceux  qui  n’ont  pas  un 
grand  appétit  se  contentent  d’une  tasse  de  lait,  de  café  noir,  de  café 
au  lait  ou  de  chocolat,  avec  un  croissant,  une  brioche,  un  petit  pain 
ou  une  tartine  de  beurre,  et  où,  pour  la  somme  d’un  franc,  ils  peu- 
vent faire  un  petit  repas  complet  composé  de  laitage,  de  pain  et 
d’œufs. 

Il  existe  même  des  restaurants  populaires  et  des  restaurants 
coopératifs  où,  pour  moins  d’un  franc,  pour  soixante  centimes,  on 
peut  faire  un  repas  assez  substantiel.  Dans  les  quartiers  industriels, 
ces  établissements  regorgent  de  monde  entre  midi  et  une  heure. 

Outre  les  établissements  dontnousnoussommes  occupé  jusqu’ici,  il 
convient  de  mentionner  lespetits  marchands  de  soupes  àdeuxsous, 
de  lait,  café  et  chocolat,  de  pommes  de  terre  frites  et  de  grillades, 
qui  s’installent  sous  les  portes  cochères  et  à l’entrée  des  vestibules  des 
maisons  d’habitation,  dans  des  échoppes,  des  coins  de  boutique,  et 
aussi  dans  des  baraques  volantes,  sur  le  trottoir,  principalement  aux 
endroits  les  plus  passants.  Il  y en  a des  (juantités  dans  les  parages 
des  Halles,  dans  les  quartiers  ouvriers,  aux  barrières  de  Paris  et 
dans  les  foires. 

Certains  se  tiennent  là  d’une  façon  permanente;  d’autres  ne  ven- 
dent que  le  matin,  témoin  ceux  des  Halles,  où  l’activité  règne  sur- 
tout de  trois  à neuf  heures  du  matin. 

On  sait  que  ces  petits  marchands  de  cuisine  ont  toujours  existé. 
Dans  la  plus  haute  antiquité,  on  en  rencontrait  sur  les  places  publi- 
ques et  près  des  spectacles.  A Rome,  surtout,  ils  étaient  nombreux. 

.Vu  temps  de  Sébastien  Mercier,  c’est-à-dire  il  y a un  peu  plus 
d’un  siècle,  on  en  trouvait  beaucoup  sur  le  Pont-au-Change,  sur  la 
place  de  Grève  et  sur  le  quai,  le  long  du  Louvre.  L’auteur  du  Nou- 
veau Paris  en  a fait  un  tableau  pittoresque  qui  mérite  d’être  repro- 
duit. « Dès  le  milieu  du  quai  de  la  Ferraille,  vers  sept  heures  du 
soir,  écrit-il,  l’odeur  forte  du  hareng  saisit  le  nez  le  plus  impénétra- 
ble. Des  deux  côtés  des  trottoirs  (du  Pont-au-Change),  il  y a des 
cuisinières  qui  ne  sont  ni  de  la  classe  ni  de  la  force  de  celles 
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connues,  dans  le  temps  que  l’on  dînaità  ventre  déboutonné,  sous  le 
nom  de  cordons-bleus  (i).  Sur  le  bord  d’une  table  octogénaire,  sont 
disposées  des  assiettes  qui  contiennent  chacune  trois  harengs  gril- 
lés, saupoudrés  de  ciboule,  arrosés  d’un  peu  de  vinaigre,  le  tout 
pour  le  billet  de  quinze  sols.  A côté,  paraissent  quelques  plats  de 
pruneaux  cuits  et  de  lentilles  nageant  dans  une  sauce  claire.  Des 
terrines  de  feuilles  vertes  occupent  le  milieu  sous  le  nom  de  sala- 
des, et  sollicitent  les  passants.  On  les  a vus  rangés  par  centaines 
autour  de  ces  tables  frugales,  manger,  sans  pain,  des  portions  beau- 
coup trop  modiques  pour  la  capacité  de  leur  estomac  et  pour  la 
véhémence  de  leur  appétit.  L’un  boit  ses  lentilles  sans  les  mâcher; 
l’autre  avale  chaque  hareng  sans  s’inquiéter  des  arêtes.  La  place 
de  Grève  offre  le  même  spectacle...  Voyez  le  long  des  bâtiments 
du  Louvre,  du  côté  de  la  Seine,  ces  frêles  échoppes  dont  les  toits 
sont  à jour.  C’est  là  aussi  que  de  laborieux  hercules,  que  beaucoup 
d’hommes  de  peine  viennent  calmer  leur  faim  pour  un  prix  rai- 
sonnable. Des  cordons  de  harengs  enfilés  qui  sèchent  au  soleil  at- 
tendent le  gril  ; c’est  l’affaire  du  clin  d’œil  ; viandes,  boudins,  œufs, 
merluches, tout  se  trouve  mêlé  dans  le  même  plat;  la  marmite  bout 
devant  laboutique,  entredeux  pierres,  et  est  bientôt  épuisée.  L’appétit 
fait  l’assaisonnement  de  ces  mets  vraiment  lacédémoniens.  Ces  au- 
berges sontlesvrais  réfectoires  de  lasobriété.  L’hommequiy  prend 
son  repas  l’a  gagné  légitimement  à la  sueur  de  son  front,  et  l’auber- 
giste qui  en  reçoit  le  prix  est  un  homme  juste.  Je  ne  regarde  pas  du 
même  œil  l’égoïste  qui,  seul  à une  table,  dîne  au  Palais-Royal  pour 
5o  livres,  ni  le  restaurateur  opulent  qui  lui  envoie  sa  carte  apiès 
le  petit  verre...  » 

Non  seulement  il  existe,  de  nos  jours,  des  marchands  de  cuisine 
fraîchement  préparée,  mais,  dans  les  marchés,  on  vend  ce  qui  s’ap- 
pelle des  arlecjuins,  c’est-à-dire  les  restes  cuits  des  repas  des  mai- 
sons bourgeoises  et  des  restaurants.  Ce  sont  des  assemblages  hété- 
rogènes composés  de  bribes  de  viandes,  de  déchets  de  poissons,  de 
légumes  de  toutes  sortes,  dégraissés,  et  de  sauces  gélatineuses.  ll\a 
sans  dire  que  seuls  les  gens  les  plus  malheureux,  les  mendiants,' 
achètent  à vil  prix  ces  reliefs  souvent  avariés. 

Les  pauvres  ont  également  la  ressource  des  fourneaux  éconorn:- 


(i)  C’est  au  moment  d’une  disette  que  Mercier  écrivait  ces  lignes. 
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qiies,  des  soupes  populaires,  des  bons  de  pain  et  autres  aliments. 

Les  fourneaux  économiques  sont  les  établissements  d’assistance 
par  l’alimentation  les  plus  anciens  de  France.  Les  premiers  furent 
créés  vers  1828,  par  une  association  charitable,  connue  sous  le  nom 
de  Société  philanthropique,  et  qui  ouvrit,  à Paris,  un  établissement 
dans  lequel  on  distribuait,  au  prix  de  dix  centimes  ou  en  échange 
d’un  jeton  donné  par  la  société,  une  portion  de  légumes  cuits  à l’eau 
à consommer  sur  place.  Ensuite,  la  Société  de  Saint-Vincent-de-Paul 
ouvrit  des  fourneaux  du  même  genre,  et  depuis, l’Empire  et  la  Répu- 
blique eu  ont  augmenté  considérablement  le  nombre. 

Quant  aux  distributions  gratuites  de  soupes  et  autres  aliments, 
elles  ont  lieu  sur  différents  points  de  la  ville,  à des  jours  détermi- 
nés. On  utilise  à cet  effet  les  marchés  couverts,  des  baraquements, 
des  abris  sous  toiles-bâches  imperméables.  Quelquefois,  des  bancs 
et  des  tables  sont  mis  à la  disposition  des  malheureux  pour  qu’ils 
puissent  se  reposer  en  mangeant  leur  soupe. 

Les  indigents  reçoivent  également  des  bons  d’aliments  de  la  part 
des  bureaux  de  bienfaisance , des  sociétés  d'assistance  et  des 
personnes  charitables.  Munis  de  ces  bons,  ils  n’ont  qu’à  se  rendre 
chez  les  fournisseurs  pour  recevoir  immédiatement,  en  échange  de 
cette  petite  valeur  à vue,  le  pain  ou  tout  autre  aliment  indispensa- 
ble à l’existence. 

La  charité  s’exerce  d’ailleurs  sous  les  formes  les  plus  variées  : il 
y a notamment  des  œuvres  pour  l’alimentation  des  femmes  pauvres 
récemment  accouchées  et  des  œuvres  d’allaitement  maternel  pour  les 
nouveau-nés  qui  ne  peuvent  être  nourris  par  leur  mère  pour  une 
raison  quelconque  ; l’allaitement  y a lieu  au  biberon  et  au  sein. 
.Mais,  arrêtons-nous  pour  ne  pas  pénétrer  sur  le  domaine  de  l’hospi- 
talisation. 

Variétés  et  curiosités  gastronomiques. — Les  repas  des  empereurs 
et  rois  de  France  du  dix-neuvième  siècle.  — De  tous  les  monarques 
français  du  dix-neuvième  siècle,  celui  dont  les  mœurs  gastronomi- 
ques sont  les  plus  curieuses  à connaître,  et  ont  d’ailleurs  été  racontées 
avec  le  plus  de  détails,  est  certainement  Napoléon  F'’. 

Constant,  qui  fut  premier  valet  de  chambre  de  l’empereur,  a confié 
à Villemarest  ses  souvenirs  intimes  de  la  cour,  et  ce  dernier,  après 


UE  LA  RÉVOLUTION  JUSQu’a  NOS  JOURS  69  l 

les  avoirs  recueillis,  eu  rédigea  des  mémoires  qu’il  fit  paraître  sous 
le  litre  de  Mémoires  de  Constant. 

D’autre  part,  un  historien  contemporain,  M.  Frédéric  Masson,  a 
écrit  des  ouvrages  tort  documentés  sur  la  vie  privée  de  Napo- 
léon (i),  et  c’est  à ces  deux  sources  sérieuses  d’information  que 
nous  avons  eu  recours  pour  savoir  de  quelle  façon  le  vainqueur 
d’Austerlitz  se  comportait  à table. 

L’empereur  ne  déjeunait jamais  avant  d’avoir  terminé  les  audien- 
ces de  la  matinée,  et  comme  ce  moment  variait  entre  neuf  heures  et 
demie  et  onze  heures,  on  était  obligé  de  mettre  les  plats  au  chaud 
sur  un  bain-  marie,  dans  un  coin  de  l’appartement  privé. 

Quand  enfin  l’empereur  donnait  l’ordre  de  servir,  l’écujer  tran- 
chant dressait  rapidement  le  couvert  sur  un  guéridon  d’acajou,  dans 
le  cabinet  du  souverain  ou  dans  un  salon,  et  tandis  que  Napoléon 
prenait  place  à table,  seul,  le  maître  d’hôtel  apportait  les  plats  qui 
devaient  y figurer  tous  à la  fois. 

Le  déjeuner  se  composait  d’un  potage,  trois  entrées,  deux  des- 
serts, une  lasse  de  café,  deux  pains  de  tête,  et  d’une  bouteille  de 
vin  de  Chambertin,le  seul  que  buvait  l’empereur  et  qu’il  additionnait 
toujours  d’eau. 

Levin  — comme  les  liqueurs  et  autres  boissons  — était  livré  en 
bouteilles  par  deux  négociants  associés  : Soupé  et  Pierrugues, 
établis  rue  Saint-Honoré,  338,  et  qui  devaient  pourvoir  aux  besoins 
de  la  cour,  non  seulement  dans  les  châteaux,  mais  en  campagne.  Il 
n’y  avait,  en  effet,  de  cave  ni  aux  Tuileries,  ni  dans  aucun  autre 
palais  impérial.  Les  bouteilles  étaient  fabriquées  à Sèvres  et  mar- 
quées d’une  N couronnée. 

L’empereur  mangeait  très  vite,  restant  tout  au  plus  de  huit  à douze 
minutes  à table,  et  cette  mauvaise  habitude  lui  occasionnait  des 
troubles  digestifs  continuels. 

A cause  de  cette  précipitation,  « il  s’en  fallait  de  beaucoup  que 
l’empereur  mangeât  proprement.  Il  se  servait  volontiers  de  ses 
doigts  au  lieu  de  fourchette  ou  même  de  cuiller  ; on  avait  soin  de 
mettre  à sa  portée  le  plat  qu’il  préférait  ».  Il  y puisait  à même  et 
« trempait  son  pain  dans  la  sauce  et  dans  le  jus  (2)  ».  Ses  habits  en 
souffraient,  car  il  y faisait  beaucoup  de  taches. 

(i)  Notamment:  Napoléon  chez  lui. 

(a  ) Constant,  Mémoires. 
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Il  ne  suivait  aucun  ordre,  passait  « de  l’entremets  au  hors-d’œu- 
vre, pour  revenir  au  rôti  » et  ne  s’astreignait  « à aucune  des  règles 
en  usage  pour  un  repas  classique  (i)  », 

Napoléon  avait  horreur  de  la  viande  saignante  et  recherchait  la 
partie  la  plus  cuite,  lapins  brune  des  rôtis.  La  volaille  qu’il  aimait  le 
plus  était  le  poulet,  qu’il  mangeait  rôti,  sauté,  à toutes  les  sauces, 
mais  surtout  en  fricassée  dite  â la  Marengo,  à cause  de  la  préfé- 
rence que  lui  accordait  l’empereur,  et  en  souvenir  de  cette  glo- 
rieuse journée  de  la  campagne  d’Italie. 

Il  mangeait  avec  plaisir  des  pommes  de  terre,  des  haricots,  des 
lentilles,  des  côtelettes  et,  de  la  poitrine  de  mouton  grillées,  du  bou- 
din à la  Richelieu,,  et,  comme  plats  fins,  des  quenelles  de  volailles  au 
consommé,  du  vol-au-vent,  de  la  timbale  milanaise,  des  bouchées  à 
la  reine.  Il  avait  un  faible  pour  le  macaroni  à l’italienne  et  au  fro- 
mage de  Parmesan,  et,  comme  poisson,  il  adorait  le  rouget  de  la 
Méditerranée. 

Pendant  la  campagne  d’Egypte,  il  apprit  à aimer  le  pilau  et  les 
dattes,  et,  revenu  en  France,  il  s’en  fit  servir  longtemps  dans  ses 
repas. 

A l’époque  où  Dunau  était  son  maître  d’hôtel.  Napoléon  demanda 
un  jour  à ce  serviteur  pourquoi  il  ne  lui  servait  jamais  de  crépinet- 
tes de  porc.  Dunau  répondit  que  ce  mets  était  indigeste.  En  réalité, 
c’est  parce  qu’il  le  trouvait  indigne  de  figurer  sur  la  table  impériale. 
Maisle  lendemain  il  servit  des  crépinettes  de  perdreaux  à l’empereur, 
qui  les  trouva  excellentes  et  en  mangea  beaucoup. 

Cette  anecdote  est  rapportée  par  M.  Masson,  dans  son  ouvrage 
intitulé  Napoléon  chez  lui.  Il  en  reproduit  d’ailleurs  une  foule 
d’autreSj  témoin  les  suivantes  : 

Très  dégoûté,  Napoléon  ne  mangeait  pas  souvent  des  haricots 
verts,  qu’il  aimait  beaucoup  pourtant,  et  cela  par  crainte  d’y  trouver 
des  fils,  qui,  disait-il,  lui  faisaient  l’effet  de  cheveux;  la  seule  idée 
qu’il  pouvait  se  trouver  un  cheveu  dans  ce  qu’il  mangeait  lui  sou- 
levait le  cœur.  « Pourtant,  à Cherbourg,  en  mai  1811,  ayant  eu  la 
fantaisie  d’aller  déjeuner  sur  la  digue,  il  s’est  arrêté  à un  corps  de 
garde  et  s’est  fait  apporter  du  pain  de  munition  et  de  la  soupe  des 
soldats,  et  la  première  chose  qu’il  a trouvée  dans  cette  soupe,  ç’a 


(i)  F.  Masson,  Napoléon  chet  lai. 
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été  un  long’  cheveu.  Malgré  son  haut-le-cœur,  il  a ôté  le  cheveu  et 
mangé  la  soupe.  Mais  ses  soldats  le  regardaient  (i).  » 

Au  sujet  de  l’usage  que  l’empereur  faisait  du  café,  Constant  dit 
qu’il  n’en  buvait  pas  immodérément,  comme  certains  le  prétendent. 
« Il  n’en  prenait,  écrit  l’auteur  des  Mémoires,  qu’une  demi-tasse 
après  son  déjeuner  et  une  autre  après  son  dîner.  Cependant,  il  a pu 
lui  arriver  quelquefois,  lorsqu’il  était  dans  ses  moments  de  préoccu- 
pation, d’en  prendre,  sans  s’en  apercevoir,  deux  tasses  de  suite. 
Mais  alors,  le  café,  pris  à cette  dose,  l’agitait  et  l’empêchait  de  dor- 
mir. » 

Il  dit  que  Joséphine  avait  l’habitude  de  verser  à l’empereur  son 
café  et  que  Marie-Louise  fit  de  même.  « Lorsque  l’empereur,  après 
s’être  levé  de  table,  passait  dans  le  petit  salon,  ajoute  Constant, 
un  page  l’y  suivait,  portant  sur  un  plateau  en  vermeil  une  cafe- 
tière, un  sucrier  et  une  tasse.  Sa  Majesté  l’impératrice  versait  elle- 
même  le  café,  le  sucrait,  en  humait  quelques  gouttes  pour  le 
goûter,  et  l’offrait  à l’empereur.  » 

A table,  les  plats  étaient  toujours  servis  couverts  d’une  clocbe  que 
l’empereur  enlevait  lui-même,  et  dès  qu’un  mets  ne  lui  souriait  pas, 
il  devait  retourner  instantanément  à l’office. 

Comme  suite  à l’anecdote  des  crépinettes  citée  plus  haut,M.  Mas- 
son en  rapporte  une  autre  qui  peint  bien  le  caractère  du  souve- 
rain. 

« Dunau  (le  maître  d’hôtel),  ayant  vu  que  les  crépinettes  de  per- 
dreaux avaient  plu  à son  maître,  les  remet,  un  mois  après,  sur  son 
menu.  L’empereur  décloche  l’assiette,  se  met  en  colère,  pousse  la  table, 
la  renverse  sur  le  tapis  et  se  retire  dans  son  cabinet.  Les  tranchants 
se  hâtent  de  ramasser  la  vaisselle  et  Dunau,  en  digne  descendant 
de  Vatel,  court  chez  le  grand-maréchal,  pour  donner  sa  démission. 
Duroc  le  console,  le  remonte,  lui  dit  de  préparer  un  second  service. 
En  effet,  l’empereur  le  demande.  Roustam  présente  le  déjeuner  à 
l’empereur  qui  réclame-  son  maître  d’hôtel.  Dunau  arrive  très  mor- 
tifié, sert  un  poulet  rôti.  Napoléon  lui  en  fait  compliment,  lui  donne 
quelques  petites  tapes  sur  la  joue  et  lui  dit  : Ah  ! Dunau,  vous 
êtes  plus  heureux  d’être  mon  maître  d’hôtel  que  moi  d’être  empe- 
— Il  avait  de  ces  façons,  ajoute  M.  Masson,  qui  étaient  comme 


(i)  Napoléon  chez  lui. 
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des  excuses,  même  vis-à-vis  d’un  maître  d’hôlel,  d’un  valet  de 
chambre,  après  ses  courtes  colères,  ses  impatiences  plutôt,  qui 
tenaient  à des  causes  étrangères  à l’objet  qui  les  avait  provo- 
quées (i).  » 

Napoléon  déjeunait  iouiours  seul.  Cependant,  après  son  second 
mariage,  et  seulement  jusqu’à  la  naissance  du  roi  de  Rome,  il  prit 
l’habitude  de  déjeuner  avec  Marie-Louise,  qui  ne  putjamais  se  con- 
traindre à manger  aussi  rapidement  que  son  époux  et  qui,  assure- 
t-on,  reprit  avec  plaisir  sa  liberté  pour  l’heure  et  la  durée  de  ce 
repas. 

Cela  ne  veut  pas  dire  que  l’empereur  n’aimait  pas  la  compagnie 
pendant  son  déjeuner;  au  contraire,  la  présence  de  l’impératrice  à 
ce  moment-là  lui  plaisait  beaucoup.  La  société  des  petits  enfants  le 
charmait  également,  surtout  celle  de  son  tils  et  de  ses  neveux,  avec 
lesquels  il  jouait  volontiers. 

A son  déjeuner.  Napoléon  recevait  aussi  des  artistes,  des  hauts 
fonctionnaires,  des  savants. 

En  ce  qui  concerne  le  dîner,  ce  repas  était,  comme  le  déjeuner, 
retardé  indéfiniment  par  l’empereur  à qui  les  affaires  administra- 
tives faisaient  oublier  le  moment  de  se  mettre  à table. 

Le  dîner,  qui  devait  être  servi  à six  heures,  était  fréquemment 
reporté  à neuf  et  même  dix  heures  du  soir.  Et  comme  — au 
contraire  du  déjeuner  — l’impératrice  dînait  ordinairement  avec 
Napoléon,  et  que  quelques  princes  de  la  famille  impériale  ou  minis- 
tres étaient  souvent  invités  au  repas  du  soir,  on  conçoit  combien 
l’attente  devait  sembler  longue  aux  personnes  autres  que  l’empe- 
reur. 

Le  dimanche,  tous  les  membres  de  la  famille  prenaient  part  au 
dîner,  placés  à table  invariablement  par  rang  d’àge  : l’empereur, 
l’impératrice  et  Madame  Mère  assis  dans  des  fauteuils;  les  princes 
et  princesses  sur  des  chaises. 

Ce  jour-là  seulement,  les  nefs  des  souverains  figuraient  dans  le 
cérémonial  du  service,  et  encore  ne  les  plaçait-on  pas  sur  la  table, 
mais  à proximité,  sur  une  desserte. 

L’empereur  avait  eu  un  moment  l’idée  de  rétablir  la  mode  du 
(/rand  couvert,  si  en  faveur  sous  les  Bourbons,  c’est-à-dire  de  dîner 


(i)  Napoléon  chez  lui. 
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en  public,  chaque  dimanche.  Mais  il  s’était  ravisé  et  avait  même  dé- 
claré qu’il  y avait,  dans  cette  coutume,  de  l’idolâtrie  féodale,  delà 
« badauderie  » et  de  la  « servilité  ».  Il  admettait  qu’on  « pouvait 
bien  aller  voirie  souverain  à l’égliseou  auspectacle  »,  mais  il  trou- 
vait qu’aller  le  voir  mang-er  « c’était  se  donner  un  ridicule  mutuel  ». 

Le  dimanche  enfin,  le  menu  du  dîner  était  un  peu  plus  abondant 
qu’en  semaine,  et  l’empereur  consentait  à prolonger  d’environ  dix 
minutes  sa  présence  à table. 

Même  dans  les  grandes  circonstances,  les  banquets  officiels.  Na- 
poléon ne  pouvait  supporter  l’abondance  des  plats  et  la  lenteur  du 
repas.  Après  le  premier  service,  il  demandait  les  glaces  et  quittait  la 
table.  « Il  avait,  dit  M.  Masson,  la  passion  des  glaces,  quoiqu’il  n’en 
fît  point  servir  d’ordinaire  à son  dîner;  mais  il  en  prenait  souvent 
pendant  la  nuit  et  c’était  son  régal,  comme  un  moyen  de  se  donner 
du  ton  lorsqu’il  était  fatigué.  Du  reste,  il  buvait  très  frais  et  était 
gourmet  d’eau  (i).  » 

Pour  la  nuit, un  en-cas  était  toujours  préparé.  Il  se  composait  d’un 
poulet  rôti,  de  deux  entremets  comprenant  des  glaces,  de  café  à 
la  crème,  de  chocolat,  d’un  dessert  et  d’une  demi-bouteille  de  charn- 
bertin. 

Il  fallait  qu’il  eût  à fournir  un  travail  de  longue  haleine  pour  qu’il 
mangeât,  et  dans  ce  cas  il  partageait  sa  collation  avec  son  secrétaire. 

Le  plus  souvent,  il  ne  prenait  rien,  sinon  de  temps  en  temps  soit 
du  punch  doux  et  léger,  soit  comme  à son  lever  une  infusion  de 
feuilles  d’oranger  ou  de  thé. 

Quoique  la  cour  de  Napoléon  pr  fût  loin  d’être  une  cour  gour- 
mande comme  celles  des  Bourbons,  on  y mangeait  de  la  cuisine 
exquise  et  bien  française. 

Mais  les  chefs  de  cuisine  se  succédèrent  nombreux  aux  Tuileries 
et  dans  les  palais.  « Etait-ce,  dit  M.  Masson,  à cause  de  la  mauvaise 
aération  des  cuisines,  ou  de  la  sévère  économie  établie  dans  la  maison 
et  qui  les  réduisait  strictement  à leurs  2.400  francs  de  gages?  Après 
Gaillou, qui  avait  accompagné  le  général  en  Egypte  et  qui  fut  retraité 
avec  la  place  de  garde  des  bouches  à Fontainebleau;  après  Danger, 
qui  avait  aussi  fait  l’expédition  d’Egypte  et  qui  avait  même  couru  péril 
de  mort  lorsque,  au  retour,  l’argenterie  fut  volée  à six  lieues  d’Aix 


(1)  Napoléon  chez  lui. 
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en  Provence, on  voit  se  succéder,  depuis  1802,  Venard  de  La  Borde, 
Coulon,  Farcy,  La  Guipière,  l’artiste  que  Murat  attache  à sa  per- 
sonne  et  qui  meurt' au  retour  de  Russie,  Deljray,  Lecomte,  Heurlin, 
Lacombe,  Lemoig^ne;  Ferdinand  est  cuisinier  à l’IIe  d’Ellie.Un  nom- 
mé Dousseau  chef  de  cuisine  pendant  les  Cent-Jours  (i)  ». 

Le  seul  serviteur  qui  resta  dans  les  cuisines  impériales  depuis  le 
commencement  du  règne  jusqu’à  la  fin  fut  le  chef  pâtissier  Lebeau, 


Décoration  florale  mxtcrne  de  table  (2). 

« qui  fut,  dit-on,  le  régénérateur  de  la  pâtisserie  française,  et  qui, 
dès  son  entrée  dans  la  maison  du  Premier  Consul,  avait  fait  sensa- 
tion pour  les  jolies  pièces  montées  dont  il  était  l’inventeur  : aux  dîners 
du  quintidi,  on  avait  admiré  un  passage  du  pont  de  Lodi,  un  pas- 
sage du  Tagliamento  etsurtoutun  passage  du  pont  d’Arcole, en  sucre 
filé,  biscuit,  pastillage  et  nougat,  qui  étaient  d’un  artiste.  Lebeau 
faisait  toute  la  pâtisserie  pour  les  grands  bals.  Avant  son  entrée, 
les  pièces  montées,  seules,  étaient  fournies  par  Bailly,  pâtissier,  rue 
Vivienne  (3).  » 


(1) F.  Masson,  Napoléon  chez  lui. 

(2)  Cliché  communiqué  par  M,  Lachaume,  fleuriste, 

(3)  F.  Masson,  Napoléon  chez  lui. 
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Enfin,  il  faut  dire  le  nom  du  cuisinier  qui  fut  assez  dévoué  pour 
accepter  d’accompagner  l’empereur  à Sainte-Hélène,  car  on  avait 
naturellement  trouvé  peu  de  gens  empressés  pour  partager  son 
exil  : ce  fut  un  nommé  Chandelier,  page  rôtisseur  en  i8i3,  passé 
dans  la  maison  de  la  princesse  Pauline,  seconde  sœur  de  Napo- 
léon P'',  laquelle  fut  pendant  quelque  temps  éloignée  de  la  cour,  par 
ordre  de  l’impératrice  Marie-Louise. 

Sous  Louis  XVIII,  le  luxe  de  table  cher  aux  trois  Bourbons  pré- 
cédents recommença  à la  cour. 

A un  simple  dîner  de  famille,  le  6 janvier  1820,  on  sert  ; deux 
potages,  quatre  relevés,  seize  entrées,  quatre  rôts,  seize  entremets 
et  quatre  grosses  pièces. 

Un  dîner  plus  important  — témoin  le  premier  qu’on  servit  à 
Compiègne  — comprend  : quatre  potages,  quatre  relevés  de  pois- 
sons, quatre  grosses  pièces,  trente-deux  entrées,  quatre  grosses 
pièces  d’entremets,  quatre  plats  de  rôts  pour  les  contreflancs,  trente- 
deux  entremets,  dix  assiettes  de  petits  soufflés  ou  croustades,  huit 
corbeilles  et  dix  corbillons,  douze  assiettes  montées,  dix  compotiers, 
vingt-quatre  assiettes  et  six  jattes.  En  tout  cent  cinquante-quatre 
plats  ou  assiettes. 

D’ordinaire,  Louis  XVIII,  dit  M.  Imbert  de  Saint-Amand,  « dînait 
à six  heures  avec  la  duchesse  d’Angouléme  et  les  membres  de  la 
famille  royale  et  mangeait  d’un  bon  appétit.  Il  était  gourmet  et 
avait  des  prétentions  justifiées  en  fait  de  gastronomie.  Le  dîner 
durait  jusqu’à  sept  heures.  La  famille  royale  restait  réunie  jusqu’à 
huit.  Alors  les  personnes  ayant  leurs  entrées  pouvaient  demander 
à être  admises  ; elles  étaient  reçues,  soit  individuellement,  soit  par 
groupe...  Le  lendemain  ressemblait  de  point  en  point  à la  veille  et 
l’existence  royale  s’écoulait  avec  une  monotonie  majestueuse  (i)  ». 

A la  cour  de  Charles  X,  écrit  le  même  auteur,  « le  dîner  était 
soigné,  sans  être  trop  somptueux,  mais  les  vins  n’étaient  pas  tous 
de  premier  choix.  On  restait  une  heure  à table,  et  l’on  causait  libre- 
ment avec  ses  voisins,  à moins  qu’on  ne  fût  à côté  du  dauphin  ou 
d’une  princesse.  Il  y avait  de  la  musique  pendant  le  repas,  et  le 
public  était  admis  à circuler  autour  de  la  table.  La  famille  royale 
aimait  à ce  que  l’affluence  des  spectateurs  fut  considérable.  Aussi, 


» 


(i)  La  Cour  de.  Louis  XVIII. 
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avait-on  le  soin  de  multiplier  les  billets  pour  que,  durant  tout  le 
second  service,  il  y eût  autour  de  la  table  une  promenade  non  inter- 
rompue. Souvent,  les  princesses  parlaient  aux  femmes  de  leur  con- 
naissance, et  donnaient  des  sucreries  aux  enfants  qui  passaient  der- 
rière elles  (i)  ».  On  prenait  le  café  à table. 

Un  autre  bistorien,  M.  Tb.  Anne,  décrit  ainsi  l’étiquette  du  ser- 
vice de  table  à la  cour  de  Charles  X.  « A la  salle  du  roi,  tous  les 
jours,  à dix  heures  moins  quelques  minutes,  un  huissier  de  salle, 
en  habit  rouge  brodé  terminé  en  queue  de  morue,  le  bras  embar- 
rassé d’un  chapeau  garni  d’une  plume  noire  comme  celui  d’un  offi- 
cier général,  venait  demander  au  brigadier  de  service  un  garde.  Ce 
j^’arde  marchait  derrière  l’huissier,  au  port  d’armes  ; il  descendait 
aux  cuisines,  où  il  trouvait  le  déjeuner  du  roi  renfermé  dans  une 
corbeille  recouverte.  Cette  corbeille  était  portée  par  deux  valets  de 
pied.  On  remontait  dans  l’ordre  suivant  : l’huissier,  la  corbeille  por- 
tée par  les  valets,  et,  derrière. le  garde  toujours  au  port  d’armes;  le 
Suisse  d’appartement  attendait  à la  porte  de  la  salle,  dont  il  ouvrait 
les  deux  battants  à l’arrivée  de  l’imissier.  L’huissier  annonçait  à 
haute  voix  : « Le  service  du  roi.  Messieurs  ! » 

« Tout  le  monde  alors  se  levait,  et  restait  debout  jusqu’à  ce  que  le 
service  fût  passé.  Arrivé  à la  porte  de  la  galerie  de  Diane,  l’huissier 
se  retournait  et  faisait,  avant  d’entrer,  un  profond  salut  au  garde 
qui  l’avait  suivi  jusque-là,  et  dont  le  service  extraordinaire  se  trou- 
vait alors  fini.  » 

A cinq  heures  et  demie,  « le  cérémonial  du  matin  était  de  nou- 
veau scrupuleusement  observé.  Mais,  l’huissier  demandait  alors 
« trois  de  ces  messieurs  » (trois  gardes),  pour  aller  chercher  le  dîner 
royal  aux  cuisines.  Cet  usage  d’étiijuetle  datait  de  Louis  XIV  : on 
l’avait  ressuscité  à la  Restauration.  Plus  tard,  on  en  sentit  le  ridi- 
cule et  on  parla  de  l’abolir  ; mais  les  huissiers  de  salle  réclamèrent, 
et  comme  leurs  nobles  fonctions  n’avaient  pas  d’autre  prérogative, 
le  premier  maître  d’hôtel  consentit  à le  laisser  subsister  (2)  ». 

Avec  Louis-Philippe,  les  mœurs  gastronomiques  changent  tota- 
lement à la  cour.  Les  Bourbons-Orléans  veulent  vivre  comme  de 
bons  bourgeois. 

Ainsi,  les  jours  ordinaires,  quand  le  roi  n’est  pas  exact  à l’heure 

(1)  Charles  X. 

(2)  Mémoires  sur  Charles  X. 
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du  repas,  la  reine  s’assied  à table  avec  ses  enfants  et  Madame  Adé- 
laïde, et  n’attend  pas  son  époux,  qui  n’arrive  souvent  qu’au  milieu 
du  dîner. 

On  a rapporté  quelques  anecdotes  qui  montrent  bien  quel  était 
l’esprit  de  la  cour  de  Louis-Philippe  et  surtout  quel  était  le  carac- 
tère personnel  du  roi. 

Nous  en  citerons  deux  que  nous  avons  trouvées  reproduites  dans 
un  ouvrage  du  marquis  de  Fiers.  Cet  auteur  dit  que,  lorsque  il  y 
avait  un  bal,  une  soirée  quelconque  aux  Tuileries  et  que  l’affluence 
devait  y être  grande,  « on  prenait  des  domestiques  supplémentaires 
qu’on  choisissait  de  préférence  parmi  les  fournisseurs  ordinaires  du 
palais  ».  Or  une  fois,  pour  un  bal,  « le  maître  d’hôtel  en  chef.  La- 
pointe,  avait  accepté  les  services  d’un  crémier  de  la  rue  des  Pyra- 
mides, qui  avait  une  belle  prestance  et  souhaitait  ardemment  voir 
une  fête  aux  Tuileries.  A la  fin  du  bal,  le  brave  homme,  en  desser- 
vant le  souper,  avait  été  tenté  par  la  bonne  mine  d'un  perdreau  froid 
resté  intact  sur  un  plat,  et  il  l’avait  rapidement  fait  entrer  dans  la 
poche  de  son  habit.  Mais,  il  avait  été  vu  par  le  roi  qui,  sans  affecta- 
tion, s’approcha  de  l’endroit  où  il  se  tenait,  et  tout  à coup,  à demi- 
voix,  lui  dit  : « Les  pattes  passent  1 » On  peut  se  figurer  la  terreur 
de  l’homme  qui  demeura  foudroyé,  n’osant  plus  bouger.  « Allons, 
rassurez-vous,  ajouta  le  roi  avec  bonhomie,  et  filez  vite,  car  si 
Lapointe  vous  voyait  il  vous  chasserait  (i).  » 

Le  marquis  de  Fiers  publie  encore  cet  autre  trait  de  Louis-Phi- 
lippe. Un  jour,  après  un  discours  assez  bien  tourné  d’un  maire  de 
l’Orne,  le  roi  s’approcha  de  ce  magistrat,  le  félicita  et  s’enquit  au- 
près de  lui  des  besoins  de  sa  commune.  Puis  il  ajouta  : « Nous 
désirons  vous  avoir  à dîner  au  palais,  mardi.  — Sire,  répondit  le 
maire,  avec  un  air  de  regret,  j’ai  retenu  ma  place  dans  la  diligence 
et  j’ai  même  versé  des  arrhes  à cet  effet.  — Eh  bien  ! fit  gaiement 
le  roi,  ce  sera  pour  demain  alors... à moins  que  vous  ne  soyez  invité 
ailleurs.  » 

« Ce  fut  cette  familiarité  avec  tous,  dit  le  marquis  de  Fiers,  qui 
rendit  Louis-Philippe  si  populaire  pendant  tant  d’années  (2).  » 

Pendant  le  règne  de  Napoléon  III,  les  Tuileries  virent  de  belles 
fêtes  accompagnées  de  splendides  repas. 

(i)  Louii- Philippe. 

(a)  id. 
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En  temps  ordinaire  même,  la  table  y était  riche  et  élégante,  la 
chère  « exquise  et  délicate  »,  selon  l’expression  de  M“*  Carette,  qui 
vécut  pendant  un  temps  assez  long  à la  cour. 

« C’est  dans  le  salon  Louis  XIV,  écrit  Imbert  de  Saint-Amand, 
que  l’empereur  et  l’impératrice  dînaient  tous  les  soirs,  à sept  heures 
et  demie...  Le  salon  Louis  XIV,  qui  servait  ainsi  de  salle  à manger, 
était  la  pièce  s’appelant,  sous  l’Ancien-Régime  : chambre  du  conseil 
ou  cabinet  du  roi;  sous  Napoléon  L*',  salon  de  l’Empereur.  Au  mo- 
ment des  repas,  on  développait  de  grands  paravents  pour  masquer 
les  mouvements  du  service,  et  il  y avait  des  tables  volantes  pour 
découper  et  pour  poser  la  vaisselle. Le  repas  une  fois  fini,  tout  cela 
disparaissait,  et  le  salon  Louis  XIV  reprenait  son  aspect  de  pièce 
d’apparat,  ne  ressemblait  plus  en  rien  à une  salle  à manger  (i).  » 

Chaque  jour,  les  personnes  formant  le  service  d’honneur  assis- 
taient au  dîner.  Ainsi,  on  invitait  l’officier  de  service  qui  comman- 
dait la  garde  aux  Tuileries,  « et,  dit  M™®  Carette,  comme  la  garni- 
son de  Paris  était  nombreuse,  les  mêmes  revenaient  bien  rare- 
ment (2)  ».  Mais,  ces  officiers  étaient  souvent  embarrassés,  ne  con- 
naissant personne.  Aussi,  « Leurs  Majestés  ne  manquaient  jamais 
de  leur  adresser  fort  obligeamment  la  parole.  Pour  annoncer  le 
dîner,  un  des  maîtres  d’bôtel  venait  prévenir  le  préfet  du  palais  qui 
s’avançait  vers  l’empereur  et  s’inclinait  silencieusement.  L’empe- 
reur prenait  alors  le  bras  de  l’impératrice,  l’aide  de  camp  et  le 
chambellan  de  l’empereur  offraient  leur  bras  aux  deux  dames  du 
palais,  et  le,  préfet  du  palais  précédant  l’empereur,  on  passait  à 
table  (3).  » 

Pour  les  autres  détails,  laissons  encore  la  parole  à M""®  Carette, 
à qui  nous  devons  presque  exclusivement  d’être  renseignés  sur  les 
mœurs  de  la  cour  du  second  Empire. 

« Avant  que  je  fusse  aux  Tuileries,  écrit-elle,  on  était  toujours 
treize  à table  et  lors  de  mon  arrivée,  plus  d’un  esprit  superstitieux 
se  félicita  de  n’avoir  plus  à redouter  le  nombre  fatal.  La  table  était 
ornée  d’un  surtout  en  argent  garni  de  fleurs,  de  grands  candélabres 
d’argent,  de  coupes  élégantes  remplies  de  fleurs. 

« On  mangeait  dans  de  la  vaisselle  plate.Les  assiettes  étaient  abords 

(1)  Napoléon  III  et  sa  cour. 

(2)  Souvenirs  intimes  de  la  cour  des  Tuileries, 

(3)  id.  id. 
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guillocJiés  avec  les  armes  impériales.  La  plus  grande  partie  de  ce 
service  était  en  ruolz...  Les  jours  de  grand  couvert,  on  servait  dans 
du  vermeil,  et  au  dessert,  dans  de  ravissants  services  de  Sèvres 
ancien.  La  chère  était  exquise  et  délicate.  On  mangeait  à peu  près 
en  tout  temps  des  fraises,  des  pêches,  des  petits  pois  venus  dans  les 
serres  des  jardins  de  Versailles.  Il  y avait  quatre  services  doubles, 
c’est-à-dire  deux  potages,  deux  relevés,  quatre  entrées,  deux  rôtis, 
etc.  Les  vins  étaient  de  premier  choix  et  le  service  se  faisait  avec  une 
promptitude,  un  ordre,  un  calme  qui  causaient  l’admiration  des  sou- 
verains étrangers. 

« Même  dans  les  repas  les  plus  nombreux,  on  ne  restait  jamais  à 
table  plus  de  trois  quarts  d’heure. 

« M.  Dupuis,  le  chef  du  service  de  la  bouche,  dirigeait  tout;  il 
était  en  habit  noir. 

« Derrière  l’empereur,  se  tenait  un  de  ses  huissiers;  également 
derrière  le  prince  impérial.  Ils  avaient  l’habit  marron  à la  française. 
Derrière  l’impératrice,  outre  M.  Bignet,  son  premier  huissier,  se 
tenait  un  jeune  nègre,  noir  comme  de  l’ébène,  du  nom  de  Scander, 
qu’on  avait  ramené  d’Egypte  et  qui,  superbement  vêtu,  à la  façon 
des  nègres  que  l’on  voit  dans  le  tableau  des  noces  de  Cana,  de  Paul 
Véronèse,  faisait  un  effet  très  décoratif.  Il  présentait  à l’impératrice 
ses  assiettes  avec  un  air  de  hauteur  orientale  comme  s’il  eût  accom- 
pli une  fonction  très  élevée.  Il  se  prétendait  de  grande  race, du  reste, 
et  refusait  d’obéir  à quiconque,  hors  à Sa  Majesté... 

« Les  cuisines  des  Tuileries  étaient  dans  les  sous-sols  et  les  plats 
arrivaient  par  des  monte-charges,  placés  derrière  la  galerie  de  Diane. 
Il  fallait  beaucoup  d’exactitude,  de  promptitude  pour  que  les  mets 
n’eussent  point  à subir  les  inconvénients  d’un  parcours  aussi 
long  (i).  » 

Dans  le  salon  Louis  XIV,  on  ne  dînait  pas  plus  de  trente  ou 
ipiarante  personnes. 

« Après  le  repas,  on  revenait  dans  le  salon  d’Apollon,  où  l’on  ser- 
vait le  café  que  l’empereur  prenait  debout,  en  fumant  des  cigarettes. 
C’était  généralement  à ce  moment  que  l’empereur  causait  avec  l’of- 
ficier de  garde  (2).  » On  jouait  également. 

Après  la  conversation  et  le  jeu,  « à dix  heures,  on  apportait  une 

(1)  Souvenirs  intimes  de  la  cour  des  Tuileriet. 

(2)  id.  id.  id. 
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table  servie  à l’anglaise  avec  des  pâtisseries  sèches  et  du  thé  que 
les  daines  du  palais  préparaient  et  offraient  elles-mêmes.  11  y avait 
une  théière  de  tlié  d’oranger  qui  avait  beaucoup  de  succès  auprès 
des  messieurs,  et,  dans  un  coin  du  salon,  un  plateau  avec  des  sirops 
et,  du  café  glacé.  Généralement,  l’empereur  se  retirait  après  avoir 
pris  une  tasse  de  thé.  La  conversation  alors  reprenait  de  plus  belle  ; 
l’impératrice  prolongeait  la  soirée  jusque  vers  onze  heures  et 
demie  (i)  ». 

L’alimentation  de  Paris  pendant  le  siège  de  1870-1871.  — L’épo- 
que du  siège  de  Paris  est  une  page  trop  tristement  célèbre  de  notre 
histoire  pour  que  nous  passions  sous  silence  les  souffrances  et  les 
privations  que  dut  endurer  la  population  parisienne  lorsque  les 
vivres  qui  avaient  été  introduits  dans  la  capitale  avant  l’investisse- 
ment furent  presque  épuisés. 

Fouillons  au  hasard  dans  le  tas  des  journaux,  chroniques,  mémoi- 
res et  notes  du  siège  etexhumons-en  quelques  souvenirs. 

Le  Journal  du  siège  de  Paris,  publié  en  1871  parla  rédaction 
du  Gaulois,  et  formant  un  recueil  d’informations  et  de  décisions  offi- 
cielles, nou.s  apprend  que,  le  29  septembre  1870,  le  Gouvernement 
de  la  défense  nationale  réquisitionna,  à titre  onéreux,  tous  les  blés 
et  farines,  à l’e.xception  de  ceux  ayant  le  caractère  de  provisions 
de  ménage. 

Le  8 octobre,  le  même  narrateur  ajoute  que  les  denrées  de  toute 
espèce  sont  déjà  fort  rares  et  que  certains  épiciers  vendent  leurs 
soi-disants  « derniers  jambons  » 80,  90  et  même  100  francs,  ce  qui 
n’empêche  pas  que  les  sous-sols  des  boutiques  occupées  par  ces  com- 
merçants soient  bondés  de  provisions  destinées  à être  vendues  fort 
cher,  plus  tard. 

C’est  alors  qu’on  commence  à se  rabattre  sur  la  viande  de  cheval. 

Au  marché  aux  chevaux,  situé  boulevard  d’Enfer,  n“  6,  la  vente 
des  chevaux  réservés  pour  la  boucherie  a lieu  trois  jours  par  semaine  : 
les  lundis,  mardis  et  mercredis,  de  8 heures  à ii  heures  du  matin. 
Non  seulement  les  cours  du  marché  sont  pleines  de  ces  animaux, 
mais  les  deux  côtés  du  boulevard  en  sont  garnis. 

((  Une  commission,  présidée  par  M.  Boulay,  vétérinaire  en  chef 


(1)  Souvenirs  intimes  de  la  cour  des  Tuileries. 
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de  l’école  d’Alfort,  examine  tous  les  chevaux  et  marque  d’un  fer 
rouge  à la  cuisse  gauche  ceux  qu’elle  déclare  bons  à manger. 

« Un  cheval  de  moyenne  grosseur  pèse  de  quatre  cents  à quatre 
cent  cinquante  kilogrammes,  vivant,  et  se  paye  de  quarante  à cin- 
quante centimes  le  kilo.  » 

Sur  sept  cents  chevaux  entrés  au  marché,  le  18  octobre,  quatre 
cents  ont  été  abattus,  et  une  partie  a été  conservée  par  le  Gouver- 
nement pour  le  service  de  la  remonte. 

On  y vend  aussi  les  ânes  et  les  mulets,  qui  sont  très  recherchés  ; 
l’ânon,  que  les  marchands  appellent  du  veaii^  à cause  de  la  ressem- 
blance de  sa  chair  avec  celle  de  ce  dernier  animal,  vaut  soixante- 
quinze  centimes  le  kilogramme,  vivant. 

« Le  5 novembre  1870,  un  arrêté  du  ministre  de  l’Agriculture  et 
du  Commerce  visant  l’arrêté  du  7 octobre,  qui  établissait  la  taxe  sur 
la  viande  de  cheval,  fixait  ainsi  le  prix  de  vente  de  ladite  viande  : 
aloyau  et  faux-filet,  i fr.  80  le  kilo;  tende  de  tranche  de  culotte, gîte 
à la  noix,  tranche  grasse,  i fr.  4o  le  kilo  ; tous  autres  morceaux, 
O fr.  5o  le  kilo.  Le  filet  n’était  pas  taxé  et  devait  se  vendre  «à  prix 
débattu  ».  C’est  ainsi  que,  quelques  jours  après,  aux  Halles,  le  filet 
de  cheval  se  vendait  jusqu’à  4 et  5 francs  la  livre. 

Le  9 novembre,  un  autre  arrêté  ministériel  instituaitpour  la  vente 
de  la  viande  de  mulet  une  taxe  semblable  à celle  de  la  viande  de 
cheval,  sauf  en  ce  qui  concernait  le  filet,  dont  le  prix  monta  jusqu’à 
4 francs  la  livre,  aux  Halles. 

Voici  les  prix  de  quelques  autres  denrées,  à la  même  époque  : 
lapin,  de  20  à 26  fr.;  pommes  de  terre,  de  10  à i5  fr.  le  boisseau  ; 
une  moitié  de  chaL  de  3 à 6 fr.  ; le  chien,  environ  2 fr.  5o  la  livre. 

Un  autre  narrateur  du  siège,  M.  Nérée  Ouépat,  écrit,  le  27  no- 
vembre 1870  : « Au  quartier  latin,  les  restaurants  et  çafés  commencent 
à fermer...  Les  charcutiers  sont  ouverts,  mais  ils  débitent...  du  cho- 
colat. » 

Le  5 décembre,  il  écrit  encore  : « Au  point  de  vue  alimentaire,  nous 
entrons  dans  la  période  vraiment  critique  du  siège;  les  vivres  de  tous 
genres  diminuent  avec  une  rapidité  vertigineuse.  Plus  de  viande  de 
bœuf,  plus  de  légumes  frais,  à part  cependant  quelques  pieds  de 
salade  et  de  céléri  (i).  » 


(i)  Simples  noies  prises  pendant  le  siège  de  Paris. 
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Le  i3  décembre,  il  raconte  ce  qui  suit:  « Aujourd’hui,  je  me  suis 
amusé  à parcourir  Paris,  en  quête  de  vivres.  Voici  quelques  prix 
curieux  : les  champignons  qui,  il  y a huit  jours,  se  vendaient  i fr.  5o 
la  livre,  se  paient  maintenant  2 fr.  26  et  2 fr.  5o  ; les  choux  valent 
3 fr.,  3 fr.  5o,  4 fr->  suivant  la  grosseur  ; ils  sont  d'ailleurs  presque 
introuvables;  un  pied  de  céléri  vaut  de  76  cent,  à i fr.  ; les  œufs  : 
I fr.  à I fr.  25  pièce;  un  pigeon  ordinaire  est  coté  5 à 6 fr.  Une 
marchande  des  Halles  m’a  offert  un  sansonnet  pour  i fr.  5o;  elle 
n’en  possédait  qu’un.  Chez  Chevet,  au  Palais-Royal,  j’ai  vu,  dans 
une  corbeille,  une  douzaine  de  beaux  merles  à 6 fr.  la  pièce.  Chez 
Véfour,  on  payait  2 fr.  une  poignée  de  petits  poissons  microsco- 
piques. Rue  Monsieur-le-Prince,  on  remarque,  chez  une  fruitière, 
des  poissons  rouges  à 7 fr.  la  livre;  les  salades  n’ont  pas  subi  d’aug- 
mentation notable,  et  au  prix  de  4o  centimes,  on  trouve  d’excellentes 
petites  bottes  de  radis  rouges  (i).  » 

Le  i5  décembre,  le  Gouvernement  de  la  défense  nationale  fait  pa- 
raître un  décret  de  réquisition  des  chevaux,  ânes  et  mulets  existant 
à Paris  et  dans  le  territoire  en  deçà  de  la  ligne  d’investissement. Les 
animaux  seront  payés  comptant  après  avoir  été  pesés  vivants.  Les 
prix  sont  de  i fr.  25  à i fr.  75  le  kilo,  pour  les  animaux  en  bon 
état  (2). 

Le  23  décembre,  d’après  M.  Nérée  Quépat,  un  petit  chou  blanc 
coûte  de  3 fr.  5o  à 4 fr.  ; une  botte  de  poireaux,  6 fr.  ; une  grosse 
betterave,  de  2 fr.  à 2 fr.5o;  un  pied  de  céléri  monte  jusqu’à  i fr.  a5  ; 
les  pommes  de  terre  atteignent  3o  fr.  le  boisseau  ; les  carottes  d’hi- 
ver, 2 fr.  5o  la  livre  ; un  pied  de  cardon,  de  4 à 5 fr.  ; les  salades, 
60  à 75  centimes  pièce;  une  orange,  de  3 à 4 fr.;  les  champignons, 
3 fr.  la  livre;  le  poisson  menu  fretin,  5 fr.  la  livre;  les  alouettes 
(chez  Piètrement,  rue  du  Marché-Saint-Honoré),  2 fr.  pièce  ou  21  fr. 
la  douzaine;  les  moineaux,  i fr.  2.5  pièce  ; un  petit  poulet,  de  25  à 
3o  fr.  ; une  poule,  de  35  à 4o  fr.  ; un  beau  lapin,  de  35  à 45  fr. 

Le  Journal  du  siège,  publié  par  le  Gaulois,  dit  que,  les  28,  29  et 
3o  décembre,  une  vente  de  charité  organisée  au  ministère  de  l’Ins- 
truction publique  a eu  un  plein  succès.  Les  plus  hautes  notabilités 
politiques  et  un  grand  nombre  de  savants  se  sont  mêlés  à la  foule 
des  gens  riches  venus  pour  acheter  de  tout  : des  objets  d’art,  des 

(i)  Simples  notes  prises  pendant  le  siège  de  Paris. 

( 4)  Voyez  le  Journal  du  siège  de  Paris,  publié  par  le  Gaulois. 
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livres,  des  cigares,  et  jusqu’aux  denrées  alimentaires  les  plus  diver- 
ses. Un  dindon  y a été  vendu  5oo  fr.  ; un  mouton  425;  un  poulet 
60  ; un  porc  3oo;  une  pomme  d’api  5fr.  M.  Jules  Ferry  y a acheté 
beaucoup  d’objets  de  toutes  sortes,  et  adonné  100  fr.  pour  boire  un 
verre  de  champagne. 

A la  même  époque,  l’administration  municipale  distribue,  chaque 
jour,  pour  les  enfants  nouveau-nés  et  les  malades,  1200  litres  de 
lait  que  produit  le  troupeau  de  quelques  centaines  de  vaches  entre- 
tenu à cet  effet  ; ce  lait  est  réparti  entre  les  vingt  arrondissements 
de  Paris,  ce  qui  ne  fait  que  60  litres  par  arrondissement. 

A partir  du  milieu  de  janvier  1871,  la  fabrication  du  pain  com- 
mence à être  soumise  à une  réglementation  plus  rigoureuse  que 
jamais.  Un  arrêté  du  12  dudit  mois  interdit,  sous  peine  de  pour- 
suites, aux  boulangers,  de  fabriquer  ou  de  mettre  en  vente  du  pain 
dit  pain  de  luxe,  de  trier  ou  de  bluter,  par  un  procédé  quelconque, 
les  farines  qui  leur  sont  livrées  parla  caisse  de  la  boulangerie. 

Le  pain  doit  être  confectionné  avec  les  farines  suivantes  et  dans 
ces  proportions  : blé  (5o  parties,  avec  le  son),  riz(3o  parties),  avoine 
(20  parties).  Mais,  le  16  janvier,  M.  Nérée  Quépat  écrit  : « Le  pain 
que  nous  essayons  de  manger  maintenant,  sans  toujours  y parvenir, 
contient  du  son,  de  la  terre,  énormément  de  paille  hachée,  mais  pas 
la  moindre  parcelle  de  farine  de  blé.  Trop  heureux  si  nous  arri- 
vons de  temps  à autre  à y découvrir  de  légères  traces  de  farine  de 
seigle,  d’orge  ou  d’avoine  (i).  » 

Le  18 janvier,  a lieu  la  publication  de  l’arrêté  de  rationnement  du 
pain  à partir  du  lendemain. 

Cet  arrêté  stipule  notamment  : que  la  ration  de  pain,  fixée  à 3oo 
grammes  pour  les  adultes  et  à i5o  grammes  pour  les  enfants  au- 
dessous  de  cinq  ans,  coûtera  10  centimes  et  5 centimes  ; que  « la 
clientèle  de  chaque  boulanger  sera  déterminée  par  un  tableau  offi- 
ciel » et  qu’  « une  affiche  apposée  dans  chaque  quartier  indiquera 
la  répartition  des  habitants  par  maison  entre  les  diverses  boulan- 
geries du  quartier  » ; que  « les  boulangeries  ouvriront  à sept  heures 
du  matin  » et  qu’il  y aura,  dans  chaque  boulangerie,  « deux  gardes 
nationaux  et  deux  délégués  de  la  mairie  de  l’arrondissement  » ; 
qu’  « il  sera  ouvert,  dans  chaque  quartier,  des  bureaux  destinés  à 


(i)  Simples  notes  prises  pendant  le  siège  de  Paris. 
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recevoir  les  réclamations  auxquelles  le  service  de  la  distribution 
pourra  donner  lieu  » ; qu’enlin  « le  colportage  du  pain  à domicile 
est  absolument  interdit  ». 

Nos  mères,  nos  sœurs,  se  rappellent  avoir  pris  rang,  dès  trois 
heures  du  matin,  à la  porte  des  boulangeries  et  des  cantines,  par  un 
froid  de  dix  degrés  et  plus.  Elles  se  souviennent  avoir  ainsi  attendu 
pendant  sept,  huit  et  même  dix  heures,  leur  lourde  distribution,  trop 
heureuses  de  recevoir  une  maigre  ration  de  pain,  de  viande  ou  de 
riz,  destinée  à la  nourriture  de  leur  famille  ! 

Pendant  ce  temps,  les  hommes  faisaient  l’exercice  dans  les  rangs 
de  la  Garde  nationale,  ou  montaient  la  faction  aux  remparts. 

Depuis  le  rationnement  du  pain,  plusieurs  restaurants,  qui  étaient 
parvenus  à faire  face  au  manque  relatif  de  viande,  avaient  été  forcés  de 
fermer  leurs  portes. 

Les  sbouillons  Duval  et  autres  n’avaient  pu  parvenir  à se  faire 
servir  un  nombre  de  rations  de  pain.  Aussi,  pouvait-on  lire  sur 
les  vitres  de  ces  établissements  : « Les  personnes  qui  veulent 
prendre  ici  leur  repas  sont  priées  d’apporter  leur  pain  (i).  » 

Enfin,  après  la  conclusion  de  l’armistice,  le  28  janvier,  la  cherté 
des  denrées  diminua  dans  une  très  grande  proportion,  et  beaucoup 
d’épiciers,  de  marchands  de  produits  alimentaires  et  de  particuliers, 
qui  avaient  caché  chez  eux  le  plus  de  vivres  possible,  dans  le  but  de 
les  vendre  avec  un  gros  bénéfice  pendant  la  disette,  ne  trouvèrent 
pas  facilement  à s’en  débarrasser  à un  prix  raisonnable,  ce  qui  leur 
attirait  des  remarques  ironiques  et  souvent  désobligeantes  de  lapait 
des  consommateurs. 

Certains  de  ces  commerçants  peu  charitables,  ayant  même  paru 
regretter  que  le  siège  ait  fini  si  tôt,  faillirent  être  fort  malmenés  par 
leurs  clients  qui,  en  présence  d’un  tel  esprit  de  lucre  dans  cette 
période  de  dures  épreuves  morales  et  physiques,  avaient  bien  lieu 
d’être  mécontents. 


.(1)  Journal  du  siège  de  Paris,  publié  par  le  Gaulois. 


CONCLUSION 


C’est  par  des  lignes  peu  gaies  que  se  termine  notre  étude,  mais 
ne  fallait-il  pas  dire  tout  ce  qui  se  rapportait  à ce  sujet,  intéressant 
par  les  contrastes  mêmes  d’opulence  et  de  misère,  d’abondance  et 
de  frugalité,  que  l’histoire  du  Repas  offre  à chaque  instant? 

Qu’ajouterons-nous  que  l’on  ne  sache,  pour  conclure  ? 

Que,  depuis  la  fin  de  l’Ancien-Régime,  le  luxe  de  la  table — nous 
entendons  l’appareil,  la  mise  en  scène  des  festins  — a été  sans  cesse 
en  diminuant  et  qu’il  semble  vouloir  diminuer  encore.  Que  la  quan- 
tité des  aliments  servis,  même  dans  les  plus  grandes  circonstances, 
ne  peut  plus  être  comparée  avec  la  profusion  d’autrefois  ; qu’elle  est 
devenue  plus  rationnelle,  plus  normale,  et  moins  disproportionnée 
avec  nos  besoins. 

Mais,  ce  que  les  mets  servis  ont  perdu  en  quantité,  ils  l’ont  cent 
fois  gagné  en  qualité,  en  délicatesse, et  c’est  au  point  que  l’on  peut 
SC  demander  quels  progrès  l’art  culinaire  a encore  à faire. 

Si,  comme  le  prétend  Brillat-Savarin,  le  degré  de  civilisation  des 
peuples  se  reconnaît  à la  façon  dont  ils  se  nourrissent,  nous  devons 
être  au  summum,  car  il  nous  semble  bien  difficile  de  mieux  manger 
que  nous  ne  mangeons  actuellement. 

Alors,  que  verront  nos  descendants  ; la  furieuse  reprise  d’un 
luxe  dont  l’intensité  confinera  à la  folie.  Ou  — fatal  retour  des 
choses  — la  rétrogradation  insensible  des  mœurs  vers  une  simpli- 
cité voisine  de  la  barbarie? 

C’est  une  question  que  nous  pouvons  nous  poser,  mais  à laquelle, 
seul,  le  Temps,  maître  de  tout,  pourra  répondre. 
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